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 Resumen de la tesis. 
El presente trabajo es un Estudio de pre factibilidad para la creación de una planta 
de producción de queso, con fines de comercialización en restaurantes del 
municipio de Managua. Se encontró que el mercado de queso mozzarella en estos 
tres distritos analizados como área de influencia, se determinó una demanda 
potencialmente insatisfecha, la cual el proyecto se absorberá un porcentaje de ella, 
con el fin de garantizar que lo producido por la empresa tendrá aceptación y 
consumidores, esto garantiza el éxito de dicha empresa. 
Para analizar esta temática es necesario conocer las causas. Una de ellas es el 
cumplimiento de la norma sanitaria para el establecimiento de productos lácteos y 
derivados1 la cual muchos de los productores en la actualidad no cumple, ya que lo 
realizan de manera artesanal bajo mínimas normativas de higiene. 
El proyecto costa de seis etapas: estudio de marco lógico, estudio de mercado, 
estudio técnico, estudio financiero, evaluación financiera y estudio ambiental. En el 
estudio de marco lógico, de determina, los involucrados directos e indirectos, 
también se analiza la viabilidad para ellos con respecto a que este proyecto se 
ejecute. En el estudio de mercado se cuantifica la demanda insatisfecha del queso 
mozzarella que será absorbida por el proyecto, los precios del mercado local, los 
canales de distribución existentes, la satisfacción de los clientes con respecto al 
precio, la calidad. En el estudio técnico determina los parámetros necesarios que 
incluyen la ingeniería de la planta, además los permisos legales necesarios para la 
puesta en marcha de la planta. El estudio financiero que determina los montos de 
los recursos económicos necesarios. Así como también la evaluación financiera 
para conocer los indicadores de base del proyecto, la viabilidad financiera y 
económica de la implantación del proyecto. Y el último capítulo incluye los trámites 
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El presente estudio pre factibilidad se refiere a la creación de una planta de 
producción de queso, confín de comercialización en restaurantes del municipio de 
Managua, dicha planta cumplirá la función de procesar la leche hasta transformarla 
en producto final y posteriormente comercializarla en los diferentes restaurantes de 
los distritos I, III, y V de Managua, en la dieta alimenticia de la población, este 
producto es uno de los principales complemento alimenticio, así como determina un 
estudio realizado por el Instituto Nicaragüense para el Desarrollo Empresarial 
(INDE) y la cámara Nicaragüense del sector lácteo (CANISLAC) un 68.9% de la 
población consume queso en Nicaragua, de los cuales 15.8% consumen queso 
mozzarella2. 
La característica principal de este tipo de estudio es la comercialización de este 
producto en los diferentes restaurantes existentes, cumpliendo las normas técnicas 
para el procesamiento y comercialización de queso. Para que la competitividad 
actual en la producción de queso aumente y se consolide sobre una base confiable, 
hace falta recorrer un techo considerable por el sendero del mejoramiento continuo 
de la calidad de los quesos y la eficiencia de conversión de la leche en queso. 
Este estudio se realizará por el interés de determinar la pre factibilidad de la 
producción y comercialización del queso mozzarella, para esto se realizará 
diferentes estudios como el estudio de mercado, estudio técnico, estudio financiero 
y un análisis ambiental. Esto con el fin de determinar tanto la demanda insatisfecha, 
así como la rentabilidad de su producción y su comercialización. 
Encontraremos en el desarrollo de este documento diferentes problemáticas entre 
ellas el acceso a la información de oferentes ya que muchos de estos lo realizan de 
manera informal. Otra de las problemáticas son los datos reales existentes, debido 
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En octubre del 2008 se realizó en Nicaragua un “Estudio sobre la Cadena de 
Comercialización de Productos Lácteos en Nicaragua” realizado por los consultores 
nacionales Bertilda Irías Herrera, Leonardo García Huembés y Carlos Vega 
Jackson3. Donde ellos concluyen que “el sector lácteo de Nicaragua sigue y seguirá 
siendo un sector sobre saliente en la economía del país, dada la relevancia en los 
incrementos sostenidos a nivel de la producción de leche y derivados, 
especialmente los quesos para el mercado de exportación”. 
Con estos estudios podríamos determinar que la demanda de este producto es muy 
elevada tanto en los hogares como en los centros de recreación, ya que es un buen 
complemento en la dieta alimenticia. Como nos muestran en su estudio los 
consultores. 
A pesar de que Nicaragua sigue manteniendo sistemas de producción de carácter 
extensivo y poco tecnificado, se prevé que la tendencia de crecimiento seguirá en 
un ritmo de crecimiento sostenido alrededor de un 5 por ciento anual, originado 
principalmente por un incremento en el inventario del hato ganadero4. 
También se han realizado otros estudios que vinculan al sector ganadero como 
principal fuente de suministro de leche, tanto nacionales como extranjeros, uno de 
los países que realizo este estudio de producción de queso es México, como lo 
demuestra el estudio realizado por el Dr. Arturo Inda5 donde nos da un enfoque 
sobre la optimización de rendimientos en la industria del queso, ejemplificando con 
el queso blanco que en sus variantes que se produce en todos los países. Analiza 
diversas opciones para darle valor agregado al lacto suero - que a menudo se 
considera un simple subproducto. Toca asimismo el aseguramiento de la calidad e 
inocuidad sanitaria de los productos fabricados en las queserías. 
Donde nos recalca la importancia de la competitividad actual de las empresas 
queseras latinoamericanas medianas y pequeñas aumente y se consolide sobre 
 
 
3             https://unctadcompal.org/wp-content/uploads/2017/03/Nicaragua-Sector-Lacteos.pdf 
4             https://unctadcompal.org/wp-content/uploads/2017/03/Nicaragua-Sector-Lacteos.pdf 
5 http://portal.oas.org/LinkClick.aspx?fileticket=O51xfikk6CU%3D&ta 
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una base confiable, y para que esta industria satisfaga la demanda doméstica y las 
exportaciones potenciales se conviertan en realidad, hace falta recorrer un trecho 
considerable por el sendero del mejoramiento continuo de la calidad de los quesos 
y de la eficiencia de conversión de la leche en queso. 
Es muy difícil, por lo menos en el futuro previsible, que los empresarios queseros 
puedan, por sí mismos, enfrentar con éxito este reto; se requiere el trabajo conjunto 
y articulado de diversas instancias: los mismos queseros, dispuestos a aprender y 
a practicar mejores métodos; los productores de leche, técnicos en lechería, 
instituciones de crédito para el desarrollo e instituciones educativas y agencias 
gubernamentales y privadas relacionadas con la salud pública, la protección al 
medio ambiente, el comercio, comunicaciones y transportes, agricultura y ganadería 
e impulso a las exportaciones. 
Con estos estudios realizados podemos tomar de base para realizar nuestra tesis 
con argumentos respaldados por estos documentos donde nos brindaran una guía 
a seguir en cada uno de nuestros objetivos. 
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Planteamiento de la situación. 
Los restaurantes de Managua son abastecidos por queserías artesanales y 
pequeños productores que realizan la elaboración de queso en sus hogares o en 
establecimientos con bajos estándares de inocuidad6, entregando al consumidor un 
producto con pocos estándares de salubridad, según entrevistas realizadas a 
nuestros involucrados, los cuales por la poca existencia de plantas procesadoras de 
lácteos que cumplan con las normas técnicas obligatorias para los nicaragüenses 
NTON – 03 065 – 06 aprobada en septiembre del 2009, se ven en la obligación de 
comprar a los productores existente poniendo en riesgo su inversión en este 
producto. 
La necesidad de un producto con buenos estándares es una de las prioridades de 
los restaurantes ya que esto les permitirá vender sus comidas con buena calidad, 
aparte al no ser un producto elaborado bajo los estándares de higiene provoca que 
su deterioro sea más rápido, siendo esto también un peligro para la salud de sus 
clientes, obligando a los restaurantes a una pérdida monetaria considerable de su 
inversión en esta materia prima. 
Ante esta problemática se pretende realizar una solución la cual se plantea con 
anterioridad, ya que esto permite que el consumidor adquiera productos de buena 
calidad, estas condiciones de higiene protegen tanto al consumidor de pérdidas en 



















6 NTON – 03 065 – 06 aprobada en septiembre del 2009. 
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 Fundamentar el estudio de pre factibilidad para la creación de una planta de 
producción de queso mozzarella, con fines de comercialización en restaurantes 





1. Efectuar un estudio de mercado en el municipio de Managua. 
2. Plasmar un estudio técnico para la determinación de la localización, tamaño 
e ingeniería necesaria de una planta de producción de queso mozzarella. 
3. Elaborar un estudio financiero para la determinación de la rentabilidad de una 
planta una planta de producción de queso mozzarella 
4. Determinar el estudio económico para la determinación de la rentabilidad de 
una planta una planta de producción de queso mozzarella. 
5. Realizar un análisis ambiental del área a construir la planta de producción de 
queso mozzarella. 
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La determinación de la pre factibilidad del proyecto servirá para observar si esto 
podrá resolver la problemática de los restaurantes vinculados al consumo de este 
producto, cabe mencionar que el proyecto va dirigido a los restaurantes del 
municipio de Managua, así mismo a los que asistan a este lugar que demanden este 
producto, con esto daremos solución a la problemática que con anterioridad se ha 
venido planteando y a su vez brindar al consumidor un producto de alta calidad y 
sobre todo con alto estándares de higiene. 
Nuestro estudio nos llevará a ver la solución más factible con la cual podemos 
enfrentar esta problemática, sin arriesgar los principales ejes que son la calidad, 
tiempo y costo de nuestro proyecto, de la demanda insatisfecha de este alimento, 
es donde se pretende realizar este proyecto involucrándonos en el mercado ya 
existente buscando la comercialización con demandantes de los diferentes locales 
en el que se preparen y sirvan comidas. 
Cabe recalcar que en la planta se realizará su construcción cumpliendo con las 
normas establecidas en el país, dicha planta constará con las medidas necesarias 
que se determinarán en el desarrollo de este documento, las importancias de este 
espacio con las características determinadas son netamente por un control de 
calidad y un mejor manejo en nuestro producto final. 
La realización dicho estudio permitirá a los inversionista o personas interesadas 
conocer con mejor claridad que la inversión o el desarrollo de este centro, si es 
factible o no. Ahorrando tiempo y costos a la persona o institución que desea invertir 
en dicho comercio. 
“Estudio de pre factibilidad para la creación de una planta de producción de queso, 





Capítulo I: Planteamiento de alternativas. 
 
1.1. Matriz de involucrados 
 
Para el desarrollo de nuestro estudio es de vital importancia, realizar un análisis 
investigativo con profundidad desde las diferentes perspectivas que nos brindan los 
involucrados, esto nos con lleva a realizar diversidad de tipos de mecanismos de 
análisis, entre ellos encontramos la matriz de involucrados. 
En este escrito se toman en cuenta cada uno de los grupos de manera directa e 
indirecta, tomando de ellos la información necesaria, sus intereses, su problemática, 
sus expectativas, problemas percibidos, recursos y mandatos. 
Los interés y expectativa se extraen de las entrevistas realizadas a los diferentes 
involucrados las cuales se encontrará en los anexos, cada uno de ellos nos 
mostraban desde sus perspectivas los cambios que son requeridos. 
Para la construcción de este cuadro nos apegamos a las normativas del Enfoque 
Marco Lógico (EML), este ha sido el método más utilizado por la mayor parte de las 
agencias de cooperación internacional para la planificación y gestión de proyectos 
de desarrollo. Cada vez, en mayor medida, los organismos de cooperación bilateral 
y multilateral. 
De donde podemos extraer la tipología de grupos: 
 
 Grupos de población (por localización, por nivel de ingresos, por etnia, por 
edad, etc.) 
 Organismos del Sector Público (centralizados y descentralizados, incluyendo 
empresas públicas) 
 Organismos del Sector Privado (cámaras, centros, empresas, etc.) 
 Organismos de la Sociedad Civil (ONG, fundaciones, sindicatos, otras sin 
fines de lucro) 
 Organizaciones Religiosas (Iglesias y otras organizaciones religiosas 
influyentes) 
 Grupos Políticos 
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 Organizaciones Externas (otros países, ONG internacionales, 
organizaciones binacionales, org. de seguimiento de objetivos especiales – 
ej. derechos humanos- organismos internacionales, etc.) 
Se considerarán 
 
 Sus intereses 
 Sus potencialidades 
 Sus limitaciones 
 Sus percepciones del problema 
 Sus recursos 
 Sus mandatos (el de los estatutos, cartas constitutivas o normativas) 
 
A continuación, mostramos la matriz de involucrados como resultado del proceso 
de investigación desarrollado: 
Tabla I 1 








Proveedores Venta de su materia 
prima. 
Mejora de su 
economía 




- Disponibilidad de 
proveer un producto 
Inversionistas Recuperar el capital 
obtenido. 
Obtener ganancias en 
el tiempo más pronto 
posible 
- difícil recuperación 
del capital invertido 
- Que el proyecto no 
sea rentable. 
- Disponibilidad de 
capital 
Gobierno (Por medio de 
sus ministerios: MEDE, 
CENAGRO, CANISLAC, 
ENACAL, ENATREL, 






fuentes de empleo. 
Cumplimiento de las 
leyes del país. 
- Producto con baja 
calidad de 
salubridad. 
- Cuenta con la 
popularidad del 
pueblo 
- Las leyes del país. 
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municipio de Managua 
Obtención de un 
producto de alta 
calidad e inocuo. 
Obtención de un 




- Rechazo del 
producto. 






- Que no se desarrolle 
el proyecto. 
- Creación de otros 
mercados 
- Pérdida de clientes. - Disponibilidad del 
producto. 
Trabajadores de la 
planta procesadora de 
lácteos 
- Fuente de empleo. 
- Mejora de la 
economía en su 
hogar. 
- Poca remuneración 
económica 
- Falta de prestaciones 
sociales. 
- Mano de obra. 




- Fuentes de empleo. 
- Falta de conceso. 




Fuente propia a partir de la EML. 
 
De esta tabla podemos deducir que la necesidad existente de los restaurantes por 
un producto de alta calidad es latente, pero por otra parte vemos que no existe 
dentro de los productores de Managua la capacidad de responder a las necesidades 
o exigencias que presentan los diferentes centros de consumo (restaurantes del 
municipio de Managua), por diferentes razones. 
La mayoría de los involucrados tienen un factor en común y es el desarrollo 
económico, por esta razón la creación de esta planta permitirá una mejor 
organización entre oferentes y demandantes, dando así una salida para solucionar 
este problema. 
Como resultado de las entrevistas realizadas a los involucrados, se pudieron 
detectar diferentes problemáticas en cada uno de los grupos. 
Muchos de los problemas que poseen los restaurantes es la poca oferta de este 
producto, con una buena calidad, precio y constancia, pero esto lo veremos más 
claramente en nuestro árbol de problemas el cual, no es más que una técnica que 
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se emplea para identificar una situación negativa, en consecuencia, se intenta 
solucionar analizando relaciones de tipo causa - efecto. La técnica adecuada para 
relacionar las causas y los efectos. 
En el árbol de problemas veremos reflejado cada uno de los problemas que se 
entrelazan entre los involucrados y posteriormente veremos nuestro árbol de 
objetivos el cual no es más que un diagrama utilizado para definir criterios de 
evaluación de las distintas soluciones a un problema. 
Estas soluciones nos guiaran por el camino a tomar para solucionar el problema 
que se nos presenta, para ello se ha tomado en cuenta cada uno de los grupos los 
cuales brindaron su información por los diferentes métodos existentes, los cuales 
de adjuntan en los anexos. 
La información brindada fue procesada para extraer de ella la mayoría de los datos 




1.2. Árbol de problemas 
Escaso acceso a 
servicios básicos. 
Bajo poder adquisitivo. 
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Débil grado de 
organización 
Poca inversión en plantas 








Deficiente nivel de capacitación Baja calidad de forrajes. 
Escasos 
conocimientos 







mercado de queso 
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Después de realizar nuestro árbol de problemas podemos llegar a la conclusión de 
que la problemática comienza desde la producción del producto hasta su 
comercialización con los restaurantes, ya por el poco conocimiento de los 
productores y comerciantes de queso, en la producción de queso con altos 
estándares de calidad es muy bajo, debido a diferentes factores ya sea por 
desconocimiento o por tecnificación. 
Este desarrollo de producto con bajos estándares de inocuidad tiene un efecto 
dentro de su comercialización en los restaurantes, ya que se vuelve un producto 
muy poco receptivo por los consumidores que los visitan. 
Esto significa que hay una disminución en sus ingresos, por lo que el queso es un 
producto de alto consumo en la población nicaragüense, tanto así que un estudio 
realizado por el Instituto Nicaragüense para el Desarrollo Empresarial (INDE) y a 
Cámara Nicaragüense del Sector Lácteo (CANISLAC), llamado “hábitos de 
consumo de queso”, nos demuestra que el 68.9% de la población consume queso 
en Nicaragua, es te estudio fue realizado entre junio y julio del 2017. 
Dicho estudio revela que el consumo de queso per cápita de los nicaragüenses 
asciende a 35 libras anualmente; en la imagen que se muestra a continuación nos 

























1.3. Árbol de objetivos Buena calidad de vida 
Acceso a servicios 
Buen poder adquisitivo 
Bajo precio de 
queso. 
Oferta de productos con 
alta calidad en los 
restaurantes del municipio 
de Managua. 
Amplio desarrollo del 
mercado de queso 
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Buen grado de 
organización 
Buena inversión en 
plantas industrializada de 
queso. 
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Después de desarrollar nuestro árbol de objetivos podemos ver que nuestro objetivo 
central oferta de productos con alta calidad en los restaurantes del municipio de 
Managua, esto lo obtendremos mejorando la tecnificación y el procedimiento de 
capacitación de los productores de leche, he ahí donde la construcción de una 
planta procesadora es una de las herramientas para la solución de esta 
problemática, porque en ella encontraremos una producción inocua del queso, una 
comercialización con bajo costo y alto estándar de higiene, sin descuidar la calidad 
que brindara el producto. 
Permitiendo al productor una comercialización de su leche a un precio estándar y 
constante, siempre y cuando cumpla con los estándares de calidad que exige la 
planta, permitiendo a los restaurantes a acceder a un producto con el cual ellos 
puedan comercializar en su dieta alimenticia. 
 
1.4. Análisis de alternativas. 
 
Tabla I 2 
























2 1 2 1 2 3 11 
2 Construcció 




2 2 2 2 3 2 13 
3 No hacer 
nada. 
3 1 3 1 1 3 12 
4 Creación de 
una ley de 
control de 
producción. 
2 1 3 1 1 2 10 
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1 2 2 1 1 1 8 
Funte: Propia en base al metodo de punto. 
 
Tabla I 3 
Rangos de valoración. 
 
Fuente: “Formulación y evaluación de proyectos” 
 
Según nuestra avaluación de alternativas vemos dos maneras de realizar la 
solución al problema existente , como lo es la capacitación a productores los cuales 
podrían desarrollarse de manera independiente como productores de queso , pero 
se seguiría manteniendo la problemática de inocuidad y de la no estandarización 
de los precios del queso, cabe recalcar que la opción numero dos que es la 
construcción de una planta procesadora de queso, esto podría generar una solución 
más factible, por diferentes factores los cuales mostraremos a lo largo del desarrollo 
de nuestro estudio. 
Entre algunos de los factores podría tomarse la inocuidad del producto, este como 
uno de los factores más determinantes, esto para evitar propagación de 
enfermedades dentro de los consumidores de queso en los restaurantes. 
Ha sido de mucha evidencia que el nivel de higiene en los pequeños productores 
es muy bajo, ya sea por desconocimiento o por falta de capital para la tecnificación 
de su proceso. Esto con lleva al desarrollo de diferentes enfermedades como, por 
ejemplo: Campylobacter, Escherichia coli, Listeria, Salmonella y Yersinia. 
16 
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Capítulo II: Estudio de mercado. 
 
2.1. Nombre de la empresa y del producto. 
 
La empresa establecerá operaciones bajo el nombre que le designe el inversionista, 
mismo que también establecerá el nombre del queso mozzarella a comercializar. 
Su logo será definido como lo desee el inversionista ya que nuestro estudio nos 
centraremos en la factibilidad de su fabricación y comercialización. 
 
2.2. Descripción del bien. 
 
2.2.1. Definición y caracterización del producto. 
El queso Mozzarella es un tipo de queso originario de la cocina italiana. Existe una 
variante de este queso en Dinamarca, pero la tradición italiana es más antigua. La 
ciudad de origen de este queso fue Aversa (Caserta). La denominación de origen 
con protección europea es la Mozzarella di Búfala Campana, sin que haya solicitado 
Italia la protección del nombre mozzarella. El queso DOP8 se produce en las 
provincias de Caserta y Salerno y en algunos municipios de las provincias de 
Nápoles, Benevento, Latina y Foggia con leche de búfala. Por otro lado, es 
internacionalmente extendida la producción de quesos tipo mozzarella a base de 
leche de vaca, encontrándose en Campania y el Mezzogiorno como una 
Especialidad Tradicional Garantizada (ETG), así como con leche de oveja en 
Cerdeña, Abruzzo y El Lacio. 
El queso mozzarella a producir posee las características originales las cuales son: 
 
 Fibrosas
 Pasta blanda y elástica







8 Queso de pasta prensada elaborado con leche de oveja de la raza manchega. 
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En nuestra producción de queso se realizará como en los demás países 
conservando su mezclado, la diferencia radicará en que nuestro queso tendrá un 
costo menor que el original de Italia, siendo realizado con leche de vaca dando de 
beneficio al consumidor de un producto de proporciones de nutrientes que pueden 
variar según el tipo y la cantidad de queso consumido, además de otros factores 
que puedan intervenir en la modificación de sus nutrientes. Según la preparación 
del queso mozzarella, pueden variar sus propiedades y características nutricionales. 
Debido a la naturaleza de sus características este producto es apto para el consumo 
de diferentes personas, a continuación, se muestra una tabla de personas para las 
cuales son aptas y no le provocarían ningún efecto secundario. 
Tabla II 1 
Queso mozzarella apto. 
ALIMENTO APTO PARA: 
 Sí No 
Celiacos X  
Alérgicos a los frutos secos X  
Alérgicos al marisco X  
Alérgicos al pescado X  
Alérgicos al huevo X  
Intolerantes a la lactosa  X 
Diabéticos con insulina X  
Diabéticos sin insulina X  
 
Embarazadas X  
Niños X  
 
Vegetarianos X  
Veganos  X 
Fuente: https://www.nutricienta.com/alimento/queso-mozzarella- 
 
2.2.2. Caracterizar el producto. 
Nuestro producto a comercializar en los restaurantes será el queso mozarela, ya 
que este producto posee una alta demanda debido a sus características de uso 
culinario, lo cual lo ubica entre uno de los quesos más solicitado en los diferentes 
locales de comida que existen en el municipio, entre algunos de los alimentos en 
los que se puede encontrar están los pimientos rellenos con chorizo y queso 
18 
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mozzarella, Salsa Alfredo, Macarrones con queso y champiñones, Quesadillas, 
tacos mexicanos, pizzas, subway, diferentes tipos de hamburguesas, diferentes 
tipos de sándwich, diferentes pastas, diferentes ensaladas, esto entre algunas 
comidas que se convirtieron en alimentos muy populares dentro del consumo del 
Nicaragüense. 
Este queso con características fibrosas es utilizado como ingrediente para la 
elaboración de pizza, cuando está casi seco y en ensaladas, cuando es fresco. Para 
comer sin derretir, se acostumbra a preferir la mozzarella fresca, en forma de queso 
lechoso de pasta blanda. Cuando se encuentra bastante seco y maduro es 
frecuente que su piel se torne de color amarronado siendo entonces llamado pasita. 
 
2.2.2.1. Características sensoriales del queso mozzarella: 
• Consistencia: semidura a semi blanda según el contenido de humedad, materia 
grasa y grado de maduración. 
• Textura: fibrosa, elástica y cerrada. 
 
• Color: blanco a amarillento, uniforme, según el contenido de humedad, materia 
grasa y grado de maduración. 
• Sabor: láctico, poco desarrollado a ligeramente picante según el contenido    
de humedad, materia grasa y grado de maduración. 
• Olor: láctico, poco perceptible. 
 
• Corteza: no posee. 
 
• Ojos: no posee. Eventualmente podrá presentar aberturas irregulares (ojos 
mecánicos). Cuando el Queso Mozzarella contenga especias, condimentos, 
sustancias alimenticias y/o aromatizantes/saborizantes, presentará las 
características sensoriales acordes con los agregados realizados. 
 
2.3. Usos y beneficios 
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Con el queso Mozzarella se pueden hacer los mismos platos que se hacen con la 
carne se puede: freír, rebozar, empanizar, estofar, a la plancha, croquetas, en 
sopas, postres, etc. 
El queso Mozzarella es aconsejable su consumo por las siguientes contribuciones 
al cuerpo: 
Tabla II 2 
Beneficios del queso mozzarella. 
Calorías 233 kcal. 
Grasa 16,10 g. 
Colesterol 78 mg. 
Sodio 373 mg. 
Carbohidratos 2,20 g. 
Fibra 0 g. 
Azúcares 2,20 g. 
Proteínas 19,90 g. 
Vitamina A 206 ug. Vitamina C 0 mg. 
Vitamina B12 0,65 ug. Calcio 632 mg. 
Hierro 0,20 mg. Vitamina B3 4,10 mg. 
Fuente: https://www.nutricienta.com/alimento/queso-mozzarella- 
 
2.4. Ingredientes del queso mozzarella. 
 
 Ácido cítrico en polvo: Es un ácido orgánico tricarboxílico, presente en la 
mayoría de las frutas, sobre todo en cítricos como el limón y la naranja. Su 
fórmula molecular es C6H8O7. Es un buen conservante y antioxidante natural 
que se añade industrialmente como aditivo alimentario en el envasado de 
muchos alimentos como las conservas de vegetales enlatadas.
 Cuajo: Es una sustancia que contiene péptidas (enzimas) y que se utiliza 
para cuajar la leche. El cuajo puede ser de origen animal, vegetal, microbiano 
o genético (sintético o químico). El cuajo de origen animal se extrae de la 
mucosa del abomaso de las crías lactantes de algunos mamíferos rumiantes. 
El de origen vegetal se extrae principalmente de la flor del cardo (Cynara 
cardunculus), o del látex de la higuera. El cuajo contiene principalmente la
20 
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péptidas llamada quimosina, también conocida como rennina, que causa la 
proteólisis de la caseína, provocando la coagulación (cuajado) de la leche. El 
cuajo se utiliza para elaborar quesos y cuajada. 
 Leche cruda (en latín: lac, 'leche'): Es una secreción nutritiva de color 
blanquecino opaco producida por las células secretoras de las glándulas 
mamarias o mamas de las hembras de los mamíferos, incluidos los 
monotremas. Su principal función es la de nutrir a las crías hasta que sean 




Los principales insumos son agua fría esta para realizar choques térmicos a la 
mezcla es de vital importancia, ya que se utiliza en dos momentos cruciales en la 
elaboración de queso. 
Otros de los insumos necesarios es la electricidad para la maquinaria y la 
electricidad para el funcionamiento de las oficinas. 
 
2.6. Empaque y presentación del producto. 
 
El producto terminado se empaca en bolsas plásticas de 5 libras y selladas al vacío 
para manejarlo más fácilmente y para mantener el producto inocuo, a las bolsas 
plásticas se añadirán etiquetas impresas con el logotipo, se especificará el peso, 
marca registrada, registro sanitario, fecha de fabricación, caducidad y origen. 
El logotipo que utilizara será definido por el inversionista, el cual estimara cual será 
el logo más apropiado para el producto. 
El embalaje se realiza en cajillas plásticas con capacidad para almacenar 8 




La demanda de queso mozzarella en esta zona está constituida por tipos o variedad: 
Queso mozzarella de diferentes productores tanto informales como formales los 
cuales contienen como base la receta de queso mozzarella original. 
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Para cuantificar la demanda se utilizó una fuente. La secundaria, que indican la 
tendencia del consumo de queso mozzarella y cuáles son los factores 
macroeconómicos que influencian su consumo, pero no arrojan datos sobre las 
preferencias del consumidor, para obtener estos datos se aplicaron encuestas. 
 
2.7.1. Consumidores 
El queso mozzarella es utilizado por diferentes restaurantes de Managua 
especialmente aquellos que preparan pizza, ya que como es de conocimiento este 
uno de los ingredientes principales de este producto, esto sin obviar que los demás 
tipos de restaurantes realizan consumo de este producto, por razones que ya se 
han mencionado con anterioridad. 
 
2.7.2. Área de influencia. 
Según datos brindados por la asociación de restaurantes de Managua existen en la 
actualidad 700 restaurantes inscritos en todo el municipio, cada uno con una oferta 
alimenticia variada, aunque la mayoría ofrece en su menú comidas que llevan como 
acompañante o como producto principal el queso mozzarella. 
Dado los datos brindados hemos decidido determinar cómo área de influencia los 
distritos I, III y V del municipio de Managua, que abarca un área territorial de 169 
km2 con una población aproximada de 583,799 habitantes, manteniendo una 
afluencia poblacional constante debido a su ubicación, en dicha zona se encuentra 
una cantidad de 222 restaurantes de los cuales un alto porcentaje son consumidores 
de queso mozzarella. 
En la tabla II 3 que a continuación veremos, se apreciaran los restaurantes 
distribuidos por distritos: 
Tabla II 3 
Tabla distribución de restaurantes por distrito 
Distrito Cantidad de restaurantes 
Distrito I 133 
Distrito III 12 
Distrito V 77 
Total 222 
Fuente propia a partir de información brindada por la asociación de restaurantes de Managua 
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En la tabla II 3 podemos apreciar que el área de influencia en relación a los 700 
restaurantes existente nos representa un 32% de los restaurantes totales. 
Distribuidos por área con mayor cantidad de restaurantes inscritos. 
Como se muestra en el grafico que a continuación veremos. 
 
Grafico II 1 
Distribución % por distrito 
 
2.7.3. Demanda actual 
La demanda de queso mozzarella puede ser clasificada como demanda de bienes 
no necesarios o de gusto, también conocida como bienes suntuarios. 
De acuerdo con su destino se clasifican como demanda de bienes de consumo final, 
ya que pueden ser consumidos inmediatamente por el consumidor después de ser 
adquirido. 
La demanda actual de queso mozzarella puede ser cuantificada por medio de los 
datos brindados por los diferentes centros de consumo los cuales fueron 
recolectados aplicando la herramienta de encuestas las cuales se encontrarán en 
los anexos. 
La ecuación que ocupamos para determinar nuestra muestra a encuestar es: 
 
Ecuación II 19  
𝑁 ∗ 𝑄 ∗ 𝑃 ∗ 𝑍2 
𝑛 = 




Muestreo aleatorio simple para una población finita. Fuente: Kotler, Philip y Armstrong, Gary. 2012, 14va edición, Marketing, 
México, D.F 
23 
“Estudio de pre factibilidad para la creación de una planta de producción de queso, 









N: Población o Universo = 222 restaurantes 
Z: 1.96 
P: Nivel de confianza 50% 
 
Q: Nivel de desconfianza 50% 
e: Error de estimación 10% 
n: “Muestra” 
 
Introduciendo los datos para determinar nuestra muestra de la siguiente manera: 
 
 
222 ∗ 0.50 ∗ 0.50 ∗ 1.962 
𝑛 = 
0.50 ∗ 0.50 ∗ 1.962 + 0.12 ∗ (222 − 1) 
 
Después de realizar los cálculos nos queda como resultado n = 67 restaurantes. 
Nuestra muestra nos ayudará para poder determinar nuestra demanda del producto. 
2.7.4. Análisis de la encuesta. 
Se elaboró una encuesta haciendo uso de la herramienta Google Drive con una 
muestra de 222 restaurantes, está es dirigida a los propietarios de los restaurantes 
en los tres distritos, para recaudar los datos importantes referente a la demanda del 
producto, precio, lugar de compra y confort, acerca del consumo de queso 
mozzarella, con el objetivo de analizar el comportamiento de esta misma, donde se 
obtuvieron los siguientes resultados. 
De la encuesta realizada pudimos determinar que el consumo de los restaurantes 
es de aproximadamente de 2780 libras diario de queso mozzarella, dando como 
resultado aproximado de un consumo mensual de queso mozzarella de 83,400 
libras de consumo entre todos los establecimientos de los tres distritos, al hacer una 
proyección del consumo de este producto en un lapso de tiempo de un año tenemos 
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como resultado 1,014,700 libras de queso mozzarella, la cual sería la demanda 
establecida por estos locales. 
En la tabla II 4 que a continuación se muestra podemos ver el resumen de lo anterior 
planteado 
Tabla II 4 
Consumo de queso mozzarella de los distritos I, III y V 
 Diario Mensual Anual 
Restaurantes del 
distrito I,III y V 
2,780.00 83,400.00 1,014,700.00 
Fuente: Elaboración propia a partir de datos brindados en la encuesta. 
 
 
2.7.5. Análisis de la demanda 
Después de haber realizado el procesamiento de datos, procedemos al cálculo de 
la demanda existente actualmente en los tres distritos donde se realizó el estudio, 
obteniendo como resultado que nuestra demanda actual anual es de 1,014,700.0010 
libras en este sector. 
Para conocer el comportamiento de la demanda durante un periodo de tiempo es 
recomendable obtener más de 5 datos históricos, debido a que no se posee estos 
datos no podemos realizar dicha proyección, por esta razón nuestro análisis tanto 
de demanda como demanda potencial insatisfecha los realizaremos con los datos 
actuales que nos arrojó la encuesta realizada a los diferentes restaurantes. 
Dejando como demanda establecida a lo indicado con anterioridad, esto no indica 
que la demanda no lleve una tendencia aumentar debido al crecimiento poblacional, 
pero por motivos de estudio no podemos tomar estos datos de esta manera. 
 
2.8. Análisis de la oferta 
 
Mediante la aplicación de la herramienta entrevista realizada a los diferentes 
oferentes existentes en el municipio, se detectó que la comercialización de queso 
Mozzarella, está compuesta por la oferta de Mercado Iván Montenegro ubicado en 
el barrio Américas No. 4 en el Distrito 7 de Managua, en la cual se comercializan 
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24,000. Libras mensuales, Mercado Roberto Huembés, Distrito No. V, Av. Isidro 
Centeno, Managua, en la cual se comercializan 10,000 libras mensuales, Mercado 
Oriental, Distrito No 1 de Managua en la cual se comercializan 18,000. Libras 
mensuales, Delilacteos Embajada de España 2 1/2c al N, Managua, en la cual se 
producen 3,600. Libras mensuales, Quesos y típicos lo nuestro Contiguo a Cruz 
Roja Don Bosco, Managua, en la cual se producen 3,600 libras mensuales, Grupo 
Industrial Del Norte S.A (Grinsa) en la cual se producen 4,000 libras mensuales, 
Grupo CALDIR S.A Km 20.3 Carretera Nueva A León Mateare, Managua, en la cual 
se producen 4,400 libras mensuales. Queso Santa Rosa, Ciudad Jardín Radio 
Corporación 1c al N, Managua, en la cual se producen 4,000 libras mensuales e 
Importado se promedia unas 2,000 libras mensuales. 
Tabla II 5 
Análisis de la oferta 
Locales Libras x semanales Libras x Mensuales 
Mercado Iván Montenegro 6000 24,000.00 
Mercado Roberto Huembé 2500 10,000.00 
Delilacteos 900 3,600.00 
Quesos y típicos lo nuestro 900 3,600.00 
Grupo CALDIR S.A 1100 4,400.00 
Importado 500 2,000.00 
Mercado Oriental 4500 18,000.00 
Queso Santa rosa 1000 4,000.00 
Promedio  69,600.00 
TOTAL ANUAL 835,200.00 
Fuente: Datos brindados de las entrevistas a los diferentes oferentes. 
 
Después de haber realizado el análisis de los datos recaudado entre los diferentes 
oferentes podemos concluir que la cantidad de producto puesto en el mercado es 
de 835,200.0011 libras de queso comercializado anualmente. Este estudio nos arrojó 
una información muy importante, el cual debe ser tomando en cuenta en el momento 
de proyectar la oferta en el lapso de tiempo de 5 años; es que no se cuenta con 
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Esto nos genera igual que la demanda tomar la decisión de trabajar únicamente con 
el dato actual, ya que no se puede realizar un cálculo exacto del comportamiento de 
la oferta en un lapso de periodo de tiempo, debido a la inexistencia de datos 
históricos sobre el comportamiento de la oferta de este producto en el mercado 
nacional. 
Concluyendo que nuestra oferta será la calculada según los datos brindados por las 
entrevistas. 
 
2.9. Análisis demanda – oferta 
 
El análisis de demanda potencial insatisfecha del queso mozzarella en los distritos 
I, III y V es la diferencia aritmética de la demanda actual y la oferta actual de este 
producto. 
Tabla II 4 
Demanda potencial insatisfecha 
 Anual (libras de queso) 
Demanda 1,014,700.00 
Oferta 835,200.00 
Demanda insatisfecha 179,500.00 
Fuente: Elaboración propia a partir de la tabla II 4 y tabla II 5 
 
Con esta tabla podemos determinar que nuestra demanda potencial insatisfecha es 
de 179,500.00 lb/año de queso mozzarella. 
Por razones planteadas con anterioridad se determina que nuestro estudio se 
centrara en la demanda potencial insatisfecha actual, siendo este nuestro sector a 
atacar. 
Como es un proyecto con un capital bajo solo se cubrirá un porcentaje de la 
demanda potencial insatisfecha, lo cual será el 30% de manera inicial, planteando 
un crecimiento de cobertura de la demanda insatisfecha de un 5% anual. 
 
2.10. Precio (variación del precio con transporte) 
 
Para la determinación del precio se utiliza lo recomendado por Gabriel Baca Urbina, 
el cual nos indica que el tipo de precio, es el local, lo cual nos indica que el precio 
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vigente en una población o poblaciones pequeñas y cercanas. Fuera de esa 
localidad, el precio cambia.12 
Para la determinación del precio nos basaremos en la manera recomendada por en 
su libro “evaluación de proyectos” quinta edición, en su parte análisis de los precios 
nos recomienda que para la determinación del precio se puede realizar tomando en 
cuenta los siguientes parámetros. 
En cualquier tipo de producto, así sea este de exportación, hay diferentes calidades 
y diferentes precios. El precio también está influido por la cantidad que se compre. 
Para tener una base de cálculo de ingresos futuros es conveniente usar el precio 
promedio. 
Tabla II 5 








Precio x cantidad 
Mercado Iván Montenegro $ 2.98 857.14 $ 2,556.35 
Mercado Roberto Huembé $ 4.47 357.14 $ 1,597.72 
Delilacteos $ 2.92 128.57 $ 375.78 
Quesos y típicos lo nuestro $ 5.96 128.57 $ 766.90 
Grupo CALDIR S.A $ 2.98 157.14 $ 468.66 
Importado $ 5.37 71.43 $ 383.45 
Mercado Oriental $ 5.96 642.86 $ 3,834.52 
Queso Santa rosa $ 2.98 142.86 $ 426.06 
Suma total  2485.71 $ 10,409.44 
Precio promedio ponderado13 $ 4.19 
Fuente: elaboración a partir de tabla II 5, entrevista y libro contabilidad de costo 
 
Como resultado de un cálculo de determinación del precio promedio ponderado, 
más los datos brindados por los diferentes establecimientos que ofrecen el mismo 
producto, nos da como resultado un precio de US$ 4.19 dólares. 
Este precio sería el recomendado a vender nuestro producto, debido a que nuestra 





12 Evaluación de proyectos, quinta edición, Gabriel Baca Urbina, página 54. 
13 Contabilidad de costos I, Carlos Augusto Rincón Soto, Página 115-120 
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2.11. Análisis de comercialización del producto. 
 
Un canal de distribución es el camino que sigue un producto para pasar del 
productor a los consumidores finales, deteniéndose en varios puntos de su 
trayectoria. 
Se reconoce un tipo de circuito o canal de distribución claramente diferenciado, el 
cual se orienta a satisfacer el consumo popular de queso, es decir para los 
restaurantes del municipio de Managua se comercializará queso mozzarella. 
El canal de comercialización propio del presente proyecto estará determinado por 
la evaluación de preferencia de lugar de compra de queso, elegido por el 
consumidor final en estudio, a través de la fuente de información la cual dio como 
resultado el servicio a domicilio; por lo tanto, la distribución del producto para los 
restaurantes estará enfocado únicamente en la distribución por locales con previa 
orden. 
El queso mozzarella será comercializado en un canal productor de queso 
mozzarella – Restaurantes del municipio de Managua14, el cual elimina de su canal 
el intermediario. 
Canal de distribución primario 
 
Fuente: elaboración según preferencia del consumidor final recopilado a través de fuentes primarias. 
 
 
2.12. Márgenes de comercialización y de ganancias. 
 
El queso mozzarella al ser comercializado con los restaurantes directamente debe 
adecuarse a las exigencias de éste. Esto quiere decir que llegará a los restaurantes 





14 “Evaluación de proyectos”, Gabriel Baca Urbina, página 59. 
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2.13. Sistema de ventas y pagos. 
 
Debido a que el queso mozzarella será distribuido directamente a los restaurantes 
y este está en periodo de iniciación, también por la naturaleza de los restaurantes, 
se establecerá el sistema de crédito. 
El sistema será de la manera siguiente: un día anterior se levantará pedido, al 
siguiente día se entrega pedido y dos días después se recoge la cancelación. 
Así les brindará una ventaja a los restaurantes de poder comercializar el producto y 
recoger el dinero para la cancelación posterior de su deuda. 





Fuente: Información fuente encuesta 
 
 
2.14. Sistema de publicidad y promoción: 
 
Para comercializar el producto es importante realizar una campaña publicitaria bien 
difundida e inteligente, tal como, presentarle a los restaurantes todos los beneficios 
que ofrece el producto, dirigido especialmente hacia los restaurantes que consumen 
más este producto ya que según las encuestas estos lo ocupan como principal 
producto en sus restaurantes. 
También se realizará un sistema de atención personalizada con cada cliente esto 
para crear mayor conformidad y acogimiento. 
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Capítulo III: Estudio Técnico. 
 
3.1. Absorción de la demanda. 
 
El proyecto presente desea absorber un 30% de la demanda potencial insatisfecha 
en el primer año iniciar operaciones y posteriormente ir realizando un aumento de 
5% cada año para, esto representaría los siguientes niveles de producción: 
Tabla III 1 
Absorción de la demanda 
Año DPI libras al año % DPI absorbido 
Libras de 
producción anual 
0 2019 179,50015 30% 53,850 
1 2020 179,500 35% 62,825 
2 2021 179,500 40% 71,800 
3 2022 179,500 45% 80,775 
4 2023 179,500 50% 89,750 
5 2024 179,500 55% 98,725 
Fuente: Datos calculados a partir de la tabla II 4 
 
Esto nos da como resultado la producción anual de libras de queso que se pretende 
absorber de la demanda potencial insatisfecha (DPI), teniendo como absorción 
inicial 53,850 lb en su primer año, la cual en un lapso de tiempo de 5 años se 
absorberá un 55% de la DPI la cual será de 98,725 lb. 
El comportamiento de nuestra línea es de manera ascendente lo cual es muy 
positivo a la hora de realizar la producción. 
Con los datos brindados con anterioridad podemos determinar el tamaño de nuestra 
planta, ya que esta tiene que tener la capacidad de producir 53,850 libras en el 
primer año, dimensionando su área para cubrir dicha producción e incluyendo la 










15 Tabla II 4 demanda potencial insatisfecha 
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3.2. Tamaño de la planta. 
 
El tamaño óptimo de un proyecto es su capacidad instalada, y se expresa en 
unidades de producción por año. Se considera óptimo cuando opera con los 
menores costos totales o la máxima rentabilidad económica. 
Para determinar el tamaño óptimo (capacidad instalada) del proyecto es necesario 
estudiar los siguientes elementos. 
 
3.2.1. Elementos que influyen en la determinación del tamaño de la planta. 
Para determinar el tamaño óptimo del proyecto es necesario estudiar los siguientes 
elementos: 
 
3.2.1.1. La demanda del mercado. 
La demanda es uno de los factores más importantes para condicionar el tamaño de 
un proyecto. En este caso la demanda está determinada básicamente por un 
porcentaje que se pretende absorber del monto total de la demanda potencialmente 
insatisfecha. 
 
3.2.1.2. Disponibilidad de suministros e insumos. 
La disponibilidad de materia prima es un aspecto importante para el desarrollo del 
proyecto, en lo que respecta a la materia prima principal, la leche de vaca, será 
suministrada por fincas productoras de leche del municipio de Camoapa, del 
departamento de Boaco. Que vende al por mayor la leche en: US$ 0.19 litro, la sal 
de mesa (cloruro de sodio) será adquirido el NICASAL.SA a un precio promedio de 
US$ 85.61 el quintal, otros insumos importantes en la elaboración de queso 
mozzarella es el Ácido cítrico será adquirido en ELECTROQUIMICA de Nicaragua 
S.A que tiene un precio US$ 724.21 el quintal, el cuajo líquido que será adquirido 
en AGROINSUNI S.A a un precio de US$ 362.16 el litro. 
Se utilizará como empaque, plástico polietileno de baja densidad y papel 
autoadhesivo, para el empaquetado y etiquetado respectivamente, estos insumos 
se obtendrán en “Fernández Sera S.A” 
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Para este proyecto se necesita de los siguientes equipos: bascula, empacadora al 
vacío, prensadora moldeadora y cortadora, mantenedoras verticales y etiquetadora. 
Estos equipos serán adquiridos en empresas nacionales tales como “Fernández 
Sera S.A” (etiquetadora y empacadora), FOOGEL S.A (Mantenedora vertical) y “La 
Casa de las Pesas S.A (Basculas), la maquina prensadora se adquirirá en el taller 
propiedad del señor Wilmer Molina. 
Todos los elementos antes mencionados son factores relevantes para determinar el 
tamaño de la planta procesadora, sin embargo, existe un factor determinante, la 
disponibilidad de capital, lo que implica que será a través de este que permitirá 
escoger aquel tamaño que pueda financiarse con mayor comodidad y seguridad y 
que a la vez cumpla con los requerimientos de producción ofreciendo los menores 
costos. 
 
3.3. Localización de la planta. 
 
3.3.1. Macro localización. 
La republica de Nicaragua está dividida en 9 regiones políticas de la cual en la III 
REGION que comprende el departamento de Managua, con cabecera regional en 
la ciudad de Managua, que es a su vez capital de la República lugar donde se 
comercializara el producto elaborado por la planta. 
Este método que se eligió para la macro localización, es de Brown Y Gibson 
consiste en un algoritmo cuantitativo de localización de plantas que tiene como 
objetivo evaluar entre diversas opciones, que sitio ofrece las mejores condiciones 
para instalar una planta, basándose en tres tipos de factores: críticos, objetivos y 
subjetivos. La suma de la calificación ponderada permitiría seleccionar la 
localización que acumule el mejor puntaje. 
En el siguiente cuadro se muestra al análisis realizado para ambas regiones. 
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Tabla III 2 





V REGION III REGION 




0.4 9 3.6 8 3.2 
Cercanía del 
mercado 
0.25 3 0.75 9 2.25 
Mano de obra 
disponible 
0.15 6 0.9 5 0.75 
Medios y 
transporte 
0.2 4 0.8 8 1.6 
Total 1  6.05  7.9 
Fuente: Elaboración propia utilizando el método de punto ponderado. 
 
De acuerdo a los resultados obtenidos en la tabla anterior se estableció que la planta 
estaría ubicada en la III región conformada por un sólo departamento Managua. 
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3.3.2. Micro localización. 
Para la elaboración de la micro localización se descartaron los distritos; I y V que 
conforman el municipio de Managua, esto porque se considera los menores costos 
posibles del terreno entre otros factores. 
Para ello se utilizó el método de Brow y Gibson. 
 
Tabla III 3 






Transporte Otros Total(Ci) 
Recíproco 
(1/Ci) 
Cuidad Sandino 9.1 10.7 3.2 7.5 30.5 0.03278689 
Managua 9.7 10.3 3.8 7.5 31.3 0.03194888 
Tipítapa 8.9 11.8 3.9 7.5 32.1 0.03115265 
 0.09588842 
Fuente: Elaboración utilizando el método. 
 
3.3.2.1. Cálculo del valor relativo de los valores subjetivos FSi. 
 
Cálculo de la calificación Wj 
 
Factor (j) 




1 2 3  
Clima 1 1  2 0.5 
Vivienda 0  1 1 0.25 
Educación  0 1 1 0.25 
 4  
Cálculo del índice Rij 




Localización 1 2 3  
Cuidad Sandino 1 1  2 0.5 
Managua 1  1 2 0.5 
Tiítapa  0 0 0 0 
 4 1 
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Localización 1 2 3 
Cuidad Sandino 0 0  0 0 
Managua 1  1 2 0.5 
Tiítapa  1 1 2 0.5 
 4 1 




Localización 1 2 3 
Cuidad Sandino 0 0  0 0 
Managua 1  0 1 0.33 
Tiítapa  1 1 2 0.67 





Puntaje Relativo Rij  
Índice Wj 
A B C 
Clima 0.5 0.5 0 0.5 
Vivienda 0 0.5 0.5 0.25 






3.3.2.2. Cálculo de la medida de preferencia de Localización MPL. 
 
Si: Factores objetivos son tres veces más importantes 





MPLi  K(FOi )  (1 K)(FSi ) 
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De acuerdo con los resultados es el más conveniente para la ubicación de la planta 
el distrito V ya que es el que presenta mayores ventajas, dentro de las cuales 
podemos mencionar que la vía de acceso que tiene se encuentra en buen estado y 
además es de fácil accesibilidad, lo que facilita el transporte de materia prima, 
insumo y el producto terminado hasta los canales de comercialización. 
Con el fin de profundizar aún más en la localización de la planta se retomará el 
método cualitativo por punto para determinar una mejor micro localización. Las 
limitaciones de recursos económicos, es la principal causa de que en la micro 
localización se complementa en los barrios Linda Vista Villa fontana. Monseñor 
Lezcano del municipio de Managua, que cuentan con casas particulares que estén 
a la venta. De estos tres lugares mencionados se determinará el más adecuado. 
presenta mayores ventajas, dentro de las cuales podemos mencionar que la vía de 
acceso que tiene se encuentra en buen estado y además es de fácil accesibilidad, 
lo que facilita el transporte de materia prima, insumo y el producto terminado hasta 
los canales de comercialización. Característica provechosa es que el terreno que se 
adquiriría es esquinero facilitando así el ingreso de los vehículos y la buena 
distribución de la planta. 
Ubicación exacta del terreno 
Latitud:        12.107185” Norte 
Longitud:     86.265888" Oeste 
 
3.4. Ingeniería del proyecto. 
 
La planta procesadora elaborará queso mozzarella que este tiene como basa los 
ingredientes: leche de vaca, cloruro de sodio, ácido cítrico, cuajo y agua fría. 
A continuación, describiremos el proceso productivo. 
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3.4.1. Proceso productivo. 
Datos útiles para la elaboración de queso mozzarella. 
 
La calidad del queso mozzarella depende de factores importantes tales como: la 
calidad de la leche, el tiempo de coagulación, empaque y almacenamiento. 
La calidad de la leche será exigida a los proveedores Organolépticos: La leche cruda 
deberá estar exenta de color, olor, sabor y consistencia extraños a su naturaleza 
según la normativa (NTON, 2017)16. 
 Aspecto: Debe ser homogéneo, libre de materias extrañas. 
 Color: Debe ser blanco, opalescente o ligeramente amarillento. 
 Olor: Característico, sin olores extraños. 
 Sabor: Características ligeramente dulce. 
 
El tiempo de coagulación no debe de ser a una temperatura constante de 32°C 
debido que esto permite que el proceso se logre de manera exitosa. 
El empacado tiene que tener características específicas plástico polietileno de baja 
densidad para mantener el producto con las especificaciones necesarias para su 
buena calidad. 
El etiquetado tiene igual importancia ya que este distinguirá el producto de los de la 
competencia, debe de ser con papel autoadhesivo. 
 
3.4.1.2. Descripción del proceso productivo. 
 
3.4.1.2.1. Elaboración de Mozzarella Tradicional. 
 Control de calidad de la leche: 
 
Se utilizará l e c h e cruda de buena calidad. A la misma se le aplicarán las 
pruebas de rutina para la elaboración de quesos debiéndose obtener resultado 





16 Norma técnica obligatoria nicaragüense. NTON 11 029- 17, aprobado el 13 de 
octubre de 2017 
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de inhibidores y valores de materia grasa acorde al tipo de mozzarella que se 
pretenda obtener (extra-graso, graso o semi-graso). 
 Acondicionamiento de la leche: 
 
Se pasteurizará a 73°C durante 15”. Se enfriará a la temperatura de maduración de 
la leche por acción de los fermentos (36°C) 
 Adición de Calcio: 
 
Se agregará 0 ,3 g de cloruro de calcio por cada litro de leche a elaborar, 
mezclándolo bien luego de ser agregado. 
 Agregado de fermentos: 
 
Se agregará  fermento termófilo liofilizado  en  cantidad adecuada a la cantidad   
de leche a utilizar. Se mezclará bien y se dejará en reposo durante 30 minutos 
manteniendo constante la temperatura (36°C). Esta etapa de acción de los 
fermentos sobre la leche se llama maduración de la leche. 
 Coagulación: 
 
Se descenderá la temperatura a 32°C y se agregará cantidad de cuajo suficiente 
para coagular a esa temperatura durante 30 minutos. Debe mantenerse a 32°C 
durante todo el tiempo que dura la coagulación. 
 Corte: 
 
Una vez obtenido el coagulo se procederá al corte de la cuajada en dados de 1,5 
cm. de lado. 
 Cocción: 
 
Luego del corte se realizará una suave cocción de la cuajada. Se elevará la 
temperatura desde los 32°C iniciales, aumentando lentamente mientras se agita 
a razón de 1°C cada 2 minutos, hasta llegar a 42°C. Este proceso debe durar 
aproximadamente 20 minutos. 
Luego del calentamiento se dejará en reposo unos instantes. 
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 Separación de la cuajada: 
 
Se retirará la masa de la tina y se llevará a la mesa de desuerado. 
 
Se moldeará y se apilarán los moldes para ejercer una leve presión que favorezca 
el desuerado. 
 Fermentación de la cuajada o “masa”: 
 
La masa obtenida se dejará madurar durante 24 horas aproximadamente hasta 
que se obtenga el punto de hilado. 
El punto de hilado es el momento en el que la masa está en condiciones de estirarse 
al ser sumergida en agua caliente y sometida a trabajo mecánico. Este punto 
corresponde a un valor de pH entre 4,9 y 5,2. 
 Prueba del hilado: 
 
Es una prueba empírica que permite saber si la masa ha alcanzado el punto de 
hilado aun cuando no pueda determinarse el valor de pH. Consiste en sumergir un 
trozo pequeño de masa de mozzarella en agua a caliente (alrededor de 80°C), 
trabajarla mecánicamente y observar la capacidad de estirarse formando hilos. 
 Hilado: 
 
Se cortará la masa en trozos que serán sumergidos en agua a 80 °C de manera 
que en el interior de la masa se alcance una temperatura de 60°C. Se trabajará la 
masa dentro del agua con movimientos envolventes hasta obtención de hilos. 
 Moldeado de la masa hilada: 
 
La masa hilada deberá moldearse estando caliente. Se podrá colocar en moldes 
prismáticos o tomar formas características como la que resulta de su envasado en 
bolsas cilíndricas o bien los típicos bocconcini (pequeñas “bochas”) o la mozzarella 
trenzada. Luego de obtener su forma la mozzarella se sumergirá en agua fría para 
lograr que tome consistencia. 
40 
“Estudio de pre factibilidad para la creación de una planta de producción de queso, 















Conservar en la Mantenedora vertical hasta el momento de usar. 
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 Flujo grama del proceso productivo. 
 
A continuación, se presenta el flujo grama del proceso productivo del queso 
mozzarella antes descrito representa todas las actividades que sufre el producto 
desde que se obtiene la materia prima hasta completar el producto terminado. 
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lira en cubos 
de 1 cm y 
agitar 
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3.5. Programa de producción. 
 
Para establecer un programa productivo es necesario conocer el tamaño del 
proyecto, es decir su capacidad instalada, la cual se expresa en unidades de 
productos al año. 
Se distinguen 4 diferentes capacidades dentro del equipo. 
 
3.5.1. Capacidad de diseño. 
Tasa de producción de artículo estandarizado en condiciones normales de 
operación. La máxima capacidad de un equipo en condiciones ideales de operación. 
3.5.2. Capacidad del sistema. 
 
Producción máxima de un artículo especifico o una combinación de productos que 
el sistema de trabajadores y maquinas pueden generar trabajando en forma 
integrada. 
 
3.5.3. Producción real. 
Promedio que alcanza una entidad en un lapso determinado, teniendo en cuenta 
todas las posibilidades contingencias que se presenten en la producción y venta del 
artículo. 
Estas dos últimas no serán aplicadas en este estudio ya que se aplican en plantas 
que ya están operando. 
 
3.5.4. Capacidad de diseño. 
La producción del último año más el 5% de sobre diseño. Puede verse reducida por 
condiciones de mercado y balance inadecuados entre equipo y mano de obra. 
Capacidad de diseño= volumen producción anual x 1.05 
 
Capacidad de diseño de la planta: 50,264.00 libras/año 
Producción por día= capacidad de diseño/ días laborales por año 
Producción por día= 50,264.00 libras /año / 250 días/ año 
Producción por día= 201.05 libras /día 
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La planta tendrá una capacidad de producir hasta 201.05 libras /día que equivalen 
a un flujo másico de 25.13 libras / horas de queso mozzarella en condiciones 
óptimas de operación. La capacidad del sistema para el primer año se tomará como 
el 35% de la capacidad de diseño, es decir 8.90 libras / horas. Se toma esta 
capacidad considerando situaciones inesperadas (mantenimientos correctivos de 
maquinaria, incidentes laborales, errores durante la producción y obstáculos 
temporales que pudieran afectar el desempeño de la planta) 
Ya establecida la capacidad de diseño podemos definir el programa de producción 
real para el primer año que será: 
Volumen de producción de 17,808 libras /año, que equivale a 71.23 libras /día y una 
producción por hora de 8.90 libras / horas. 
Es preciso establecer los días que no se laborara en la planta.17 
 
Días de producción = Total de días del año- días no laborales; donde 
Los días no laborales = días feriados + días libres (sábados y domingos) 
Días no laborales = 11+104 = 115 días 
Días de producción 365 -115 = 250 días 
La planta trabajara anualmente 250 días. 
Las horas laborales anuales del área de producción se calculan de la siguiente 
forma: 
Horas por año = 8 horas/día x 250 días= 2000 horas anuales. 
 
3.6. Determinación de maquinaria y equipos. 
 
Factores relevantes que determinan la adquisición de equipos y maquinarias. 
 
Cuando llega el momento de decidir sobre la compra de equipo y maquinaria, se 
debe tomar en cuenta una serie de factores entre ellos: proveedores, precio, 
 
 
17 Ver anexos tabla código del trabajo 
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dimensiones, capacidad, mano de obra necesaria, costo de mantenimiento, costo 
de fletes y seguros. 
Para satisfacer los requerimientos de la demanda se investigó sobre los datos 
importantes de la maquinaria en general, tales como el consumo de energético, 
precio dimensiones y capacidad productiva, los detalles acerca de las diferentes 
maquinas industriales que harán posible el proceso productivo se describen a 
continuación: 
 
3.7. Maquinaria y equipos de producción. 
 
Para la instalación de la planta procesadora de queso mozzarella se utilizará una 
serie de maquinaria y equipos que se describen en la tabla III 6 
Tabla III 5 
Maquinaria y equipos de producción. 
Equipo Cantidad Disponibilidad en el 
país 
Proveedor 
Hiladora 1 No disponible México 
Bascula electrónica (0.02-60lb) 1 Disponible Fernández Sera S.A 
Bascula electrónica (0.02-150lb) 1 Disponible Casa de la pesa 
Pila de acero inoxidable 800 lts 1 Disponible Taller particular 




Disponible Taller particular 
Mesa de trabajo metálica 1 Disponible ACERINOX 
 
Empacadora al vacío 
 
1 






Prensadora hidráulica 1 Disponible Taller particular 
Bomba industrial 1 Disponible Retecsa 
Furgoneta isotérmica 1 Disponible KIA Motors 
Impresora de etiquetas 2 Disponible Fernández Sera S.A 
Fuente: En base a la información obtenida de diversos proveedores 
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3.7.1. Descripción de la maquinaria y equipos para la planta 
 Maquina procesadora cerymaq LO-Rs 500. 
 
3.7.1.1 ESPECIFICACIONES. 
 Capacidad: 500 litros reales filtrados/hora. 
 Sistema integral de molienda, cocción y filtrado. 
 Criterio industrial, totalmente en acero inoxidable 
304. 
 Apta para trabajar en jornadas diarias completas. 
 Apto para industria alimenticia. 
 Realiza dos procesos de 30/35 min cada uno. 
 Entregado 250 litros de leche y 63 kg de okara por proceso. 
 Tanque cocinador: Tanque interior de 352 litros de capacidad, totalmente de 
acero inoxidable. 
 Posibilidad de adaptar a otro sistema de combustible. 
 Precalentador para ingresar el agua ya en alta temperatura. 
 Sistema encamisado para acelerar y mantener la temperatura, consiste en 
tiple capa de acero con cámara de aire y aislación interna. 
 Bomba sanitaria de acero inoxidable con motor de 1 hp de 3,000 rpm, para 
conducir el agua/leche desde el taque de la tolva del molino. 
 Circulación constante del producto de la parte inferior del tanque para evitar 
que se queme. 
 Entrada de agua. 
 Salida lateral del producto por bomba. 
 Salida por gravedad para limpieza. 
 Caños y válvulas de acero inoxidable AISI 304, de fácil desarmado mediante 
clamp. 
 Tapa para evitar contaminaciones. 
 Molino procesador construido en acero inoxidable AISI 304, de fácil limpieza. 
Totalmente sanitario. Con motor eléctrico de 2hp, acople directo al molino y 
perfecto balance. 
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 Tolva frontal para cargar fácilmente los granos al molino. 
 Tablero eléctrico con disyuntor diferencial y llave térmica 
 Termostato digital de temperatura. Controlados de temperatura On-Off. 
 Termo resistencia PT100 con vaina AISI 316diametro 6x 100 mm. 
 Válvula solenoide para corte y encendido automático programado del 
quemador. Control de temperatura. 
 Salida de gases de combustión para conectar al conducto. 
 Mantenimiento: sencillo, fácil y económico. Manejo: fácil operación por una 
sola persona. 
 Garantía: un (1) año, respalda por la calidad de todos sus componentes, que 
aseguran una larga vida útil. 
 Filtro por decantación. 
 Filtro por decantación. Gabinete de acero inoxidable AISI 304 con bandejas 
internas filtrantes. 
 Sistema de doble filtro. 
 Prensadora, moldeadora y cortadora 
 
Se adquirirá una prensa hidráulica tipo vertical, la cual eliminara el suero a su vez 
se dará se dará forma y cortara las porciones de queso (1 lb), esto con la ayuda de 
un molde de acero inoxidable. Las especificaciones técnicas de la prensa son: 1 
HP, 700 R.P.M 100 PSI, 100 Voltios. 
El molde estará elaborado de acero inoxidable y contará con las siguientes 
dimensiones 27”x12”x5”. La prensa se fabricará en el taller de propiedad del señor 
Wilmer Molina, aun precio de USS 8,652, este precio incluye el costo del molde para 
presado y el molde de láminas para cortar las porciones de queso. 
 Mesa de trabajo metálica 
 
Sobre esta se ubicará los moldes que filtran el suero del queso soya. Fabrica en la 
mina de acero inoxidable SS304, Plataforma con sistema de salpicadero en los tres 
extremos para evitar la pérdida de materia prima, cuatro patas de tubo de 1-1/4 
galvanizado con sus respectivos soportes y protectores al piso, medidas: 
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2.30 x1.09x0.80 metros. Precio: USS850, esta será adquirida en la empresa 
ACEROINOX M&B. 
 Pila de acero inoxidable 
 
La pila de trabajo servirá para complementar el remojo y limpieza de la soya. Tendrá 
una capacidad de 800litros y precio de US$1350, esta será comprada en el taller 
del señor Wilmer Molina. 
 Tanque de acero inoxidable 
 
El taque servirá para enfriar y coagular la leche de soya, este tendrá una válvula 
con un diámetro de 10”, en su base para facilitar el traslado de la leche de soya 
cortada en la maquina procesadora. 
El tan que tendrá una capacidad de 550 litros, será fabricado al igual que la maquina 
prensadora en el establecimiento del señor Wilmer Molina, a un precio de US$2,815, 
este precio incluye el montaje e instalación del tanque. 
 Tubería de acero inoxidable 
 
La tubería de acero inoxidable se utilizará para transportar la leche de vaca de la 
maquina cerimaq, hasta el tanque de coagulación, esto se hará por medio de una 
bomba la cual traslada la leche a través de la tubería, hasta llegar al tanque de 
coagulación; la tubería tendrá un diámetro de 2” y se necesitará un total de 4 metros, 
a un precio de US$ 86.55 por metro. 
También se utilizará tubería para trasladarla leche cortada del tanque de 
coagulación a la maquina prensadora; la tubería deberá contar con 10” de diámetro 
y se utilizaran un total de 1.5 metros de tubería, esta se adquirirá un precio de U$ 
161.35 el metro: 
 
Ambas tuberías serán compradas a la empresa ACEROINOX M&B. 
 
3.7.2. Mantenimiento de equipos 
El plan de mantenimiento es con el propósito de evitar paros por imprevistos y 
defectos en la fabricación de los productos debido a los desperfectos mecánicos, 
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así como evitar las pérdidas de tiempos productivos que vallan en detrimento 
económico de la empresa. 
El gerente de producción es quien tendrá a cargo la dirección de la planta y este 
vigilará el cumplimiento del plan de mantenimiento que se muestra en la tabla a 
continuación; cabe señalar que el mantenimiento diario será realizado por los 
operadores debido a que este no requiere conocimientos técnicos especializados, 
para las demás actividades de mantenimiento de contratar una empresa 
especializada en dar mantenimiento a los equipos industriales. 
TABLA III 6 
Plan de mantenimiento de equipos. 




Maquinaria Diario Quincenal Mensual Semestral 
Procesadora de leche. MD RG  MP 
Empacadora al vacío. MD    
Mantenedora vertical.   RG  
Prensadora moldeadora y 
cortadora. 
MD RG  MP 
Bomba sanitaria.  RG  MP 
Furgoneta isoterma. MD   MP 
Fuente: elaboración propia en base de manejo y complicidad de equipos. 
 
MD: Mantenimiento diario: consiste en limpiar antes y después de cada jornada 
laboral el equipo. 
RG: Revisión general: inspección visual del estado general del sistema del equipo 
ya que esto puede indicar algún desperfecto. 
MP: Mantenimiento pequeño: revisión del equipo, lubricación y engrase de las 
piezas, especialmente las que transmiten cargas dinámicas. 
MG: Mantenimiento general: desmontaje y limpieza total de la maquinaria, hacer 
cambios de piezas desgastadas o en mal estado. 
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3.8. Materiales y equipos de oficina. 
Requerimiento e mobiliario y artículos de oficina por departamento 
Tabla III 7 
Mobiliario y equipos de oficina en departamento de producción 
concepto cantidad 
Escritorio metálico 1 
Silla giratoria con brazos 1 
Silla de espera 2 
Computadora 1 
Impresora 1 
Aire acondicionado 1 
Teléfono 1 
Archivero metálico de 3 gavetas 1 
Fuente: elaboración propia a partir de organigrama 
 
Tabla III 8 
Mobiliarios y equipos en oficina en recepción 
Concepto cantidad 
Escritorio de recepción 1 
Silla giratoria con brazos 1 
Silla de espera 1 
Computadora 1 
Aire acondicionado 1 
Teléfono con grabadora de mensajes 1 
Fuente: elaboración propia a partir de organigrama 
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Tabla III 9 
Mobiliarios y equipos de oficina en gerencia general 
Concepto Cantidad 
Escritorio metálico 1 
Silla giratoria 1 
Silla de espera 2 
Computadora 1 
Impresora 1 
Aire acondicionado 2 
Fax 1 
Fuente: elaboración propia a partir de organigrama 
 
Tabla III 10 
Mobiliario y equipos de oficina de departamento de administración y ventas 
concepto cantidad 
Escritorio metálico 1 
Silla giratoria con brazos 1 
Silla de espera 2 
Computadora 1 
Impresora 1 
Aire acondicionado 1 
teléfono 1 
Archivero metálico de 3 
gavetas 
1 
Fuente: elaboración propia a partir de organigrama 
 
3.9. Distribución de la planta. 
 
Es la colación física ordenada de los medios industriales tales como maquinaria, 
espacio requerido para el mantenimiento de los materiales y su almacenaje y demás 
espacio necesario para la mano de obra directa e indirecta, servicios auxiliares y los 
beneficios correspondientes. 
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Una buena distribución de planta es la que proporciona condiciones de trabajo 
aceptable y permite el operado más económico, a la vez que mantiene las 
condiciones óptimas de seguridad y bienestar para los trabajadores. 
Los objetivos y principios básicos de una distribución de planta son los siguientes: 
 
1. Integración total: consiste en integrar en lo posible todos los factores que 
afectan la distribución. 
2. Mínima distancia de recorrido: se debe tratar de reducir en lo posible el 
manejo de materiales. 
3. Utilizando el espacio cubico: esta acción es muy útil cuando se tiene espacios 
reducidos. 
4. Seguridad y bienestar para el trabajador. 
5. Flexibilidad. 
 
3.9.1. Distribución de la planta de producción. 
La distribución está determinada en gran medida por: 
 
1. Tipo de producto: ya sea un bien o un servicio, el diseño del producto y los 
estándares de calidad. 
2. Tipo de proceso productivo: tecnología empleada y materiales que se 
requieren. 
3. Volumen de producción: tipo continúo alto volumen producido o 
intermitente y bajo el volumen de producción. 
El tipo de distribución que caracteriza a este proyecto es la distribución por proceso 
productivo ya que para realizarla se tomó en cuenta el equipo utilizado, además de 
la cantidad de materiales que se utilizaran para la producción. 
Toda la maquinaria antes descrita estará ubicada en el área de proceso la cual se 
muestra a continuación. 
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3.9.2. Cálculo de las áreas de la planta. 
Tabla III 11 
Clasificación del tamaño de las áreas de la empresa 
Zona Ambiente Área Total 
Ambientes 
Mts2 
Administrativa    
 Gerencia general 22.50 22.50 
 Sala de espera 30.81 99.61 
 Sanitarios 16.30 115.91 
Producción    
 Bodega de materia prima 21.98 137.89 
 Áreas de procesos 134.44 272.33 
 Bodega de productos terminados 16 288.33 
 Área de utensilios 6.45 294.78 
 Laboratorio de control de calidad 12 306.78 
 Vestidores y área de asepsia 20.84 327.62 
Exteriores    
 Parqueo 32.70 360.32 
 Área verde 6.50 300.02 
Fuente: elaboración propia basado en plano de distribución de la planta. (Ver anexos) 
Es importante destacar que, al momento de diseñar la distribución de la planta, 
específicamente el área de producción se tomó en cuenta las normas del ministerio 
del trabajo18. 
 Las maquinas distaran de las paredes como mínimo 0.70 metros
 Alrededor de cualquier máquina que emane calor se dejara un espacio libre 
no menor de 1.50 metros.
 Los locales de trabajo dispondrán de dos metros cuadrados de superficie por 
cada trabajador.
 
18 Título V de la higiene y seguridad ocupacional y de los riesgos profesionales capítulo I 
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 La dimensión mínima para la anchura de pasillos en 1.20 metros.
 
3.10. Diagrama de recorrido. 
 
Es un diagrama que busca mostrar de manera gráfica, la ruta que recorre la materia 
prima, desde que sale de la bodega de materia prima hasta que se convierte en 
producto terminado, el recorrido total del proceso del queso es de 35 metros 
aproximadamente. 
Este diagrama es apropiado ya que permite hacer estudios de distribución y 
redistribución de planta de manera más eficiente. A continuación, se presenta el 
diagrama del recorrido de material de la empresa. 
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3.11. Seguridad e higiene. 
 
Para que la fuerza de trabajo pueda desempeñar un buen rendimiento en su puesto, 
es necesario establecer los requerimientos establecidos por las normas y leyes de 
protección e higiene. 
 
3.11.1. Condiciones de los equipos de protección personal para los 
trabajadores. 
 La norma de higiene y seguridad del trabajo detalla los equipos de protección 
personal para los trabajadores; de los cuales se eligió los que se adaptan a 
las condiciones y actividades propias de la empresa: 
 Confías para el cabello (evita que el cabello se enrede con las maquinas o 
que este caiga en el producto en procesos). 
 Barbijos (se utiliza para evitar que las partículas de polvos suspendidas en el 
aire entren a los pulmones). 
 Guantes para garantizar la higiene en el alimento. 
 Botas de hule. 
 Gabachas 
 
Los equipos de trabajo deberán ser mantenidos y controlados de forma que 
satisfagan las condiciones establecidas. 
El mantenimiento y el control de los equipos de trabajo se efectuarán en función de 
las características propias del equipo, sus condiciones de utilización y cualquier otra 
circunstancia normal o excepcional que pueda influir sobre el deterioro o desajuste. 
Además, se recomendará evitar las fajas, ropa floja, maquillaje, collares, anillos, 
gorras y pulseras dentro de la planta. En la siguiente tabla de requerimientos de 
equipos de seguridad laboral, en ella se muestran los equipos de seguridad que se 
utilizaran. 
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Tabla III 12 




Guantes de hule 8 
Cofias 12 
Botas de hule 9 
Extintores 2 
Extractores 2 
Fuente: Propia a partir de las actividades de cada área. 
 
 
3.11.2. Obligaciones del empleador. 
En el arto.100 del código del trabajo, se especifica que todo empleador tiene la 
obligación de adoptar medidas preventivas y adecuadas para proteger eficazmente 
la vida y salud de sus trabajadores, acondicionando las instalaciones físicas y 
suministrando el equipo de trabajo necesario para reducir y eliminar los riesgos 
profesionales en los puestos de trabajo, sin prejuicios de las normas que establezca 
el poder ejecutivo a través del ministerio del trabajo. 
Con el objetivo de darle cumplimiento y fortalecimiento a la legislación laboral en 
materia de higiene y seguridad de los trabajadores de la planta procesadora de 
queso, cuando esta inicie operaciones se establecerá un reglamento interno 
organizativo de higiene y seguridad para darles mejores condiciones generales de 
trabajo, satisfactorias, justas, equitativas y humanas en cuanto al cumplimiento del 
mismo en la empresa retomando los compendios de resoluciones y normativas del 
trabajo (código del trabajo), básicamente este reglamento estará estructurado por 
capítulos los cuales serán: 
I. Objetivos y el campo de aplicación del mismo. 
 
II. Disposiciones generales y definiciones para que tanto el empleador y el 
trabajador hagan propias las definiciones que en materia de seguridad e higiene 
respecta. 
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III. Áreas de mayor riesgo: el cual se enfocará en definir cuáles son los lugares de 
mayor riesgo dentro del proceso productivo en la planta, además presentará una 
matriz de seguridad que contendrá área, riesgo y medidas preventivas. 
IV. Obligación del empleador. 
 
V. Obligación del trabajador. 
 
VI. Orden y limpieza 
 
VII. Prevención y protección contra incendios y primeros auxilios. 
 
VIII. Estadísticas de accidentes de trabajo y enfermedades profesionales; donde se 
presentarán las disposiciones de Ley en cuanto a accidentes ocurridos, por ejemplo: 
con la hoja de notificación de accidentes del trabajador al INSS. 
IX. Las comisiones mixtas de higiene y seguridad del trabajo. 
 
X. Sanciones y disposiciones finales. 
 
Con el cumplimiento de todas las normativas expuestas se pretende el correcto 
funcionamiento de la planta, así como evitar las sanciones a la misma, además de 
permitir llevar a cabo el proceso productivo en un ambiente seguro e higiénico que 
influirá en el producto de buena calidad. 
Otra función del empleador es garantizar la supervisión de la utilización y 
mantenimiento correcto del equipo de protección personal. Además de la adopción 
de las medidas de señalización necesarias en las áreas de trabajo, esto como 
medida complementaria. 
Por las razones expuestas anteriormente se decidió realizar un mapa de riesgos 
como complemento del reglamento interno que se implementara en la organización, 
esto con el fin de que los trabajadores puedan identificar más fácilmente las áreas 
de mayor riesgo para ellos y adopten medidas preventivas. 
Que permitan la reducción de accidentes laborales. Además, como otras medidas 
para la seguridad laboral se instalarán dos extractores de calor y dos extinguidores 
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y se comprara un botiquín de primeros auxilios, estos elementos se incluirán en el 
mapa de riesgos. 
 
3.11.3. Identificación de riesgos. 
Entre algunos de los métodos utilizados para la obtención de información de riesgos, 
se pueden citar los siguientes: 
 Observación de riesgos obvios: se refiere a la localización de los riesgos 
evidentes que pudieran causar lesión o enfermedades a los trabajadores y/o 
daños materiales, a través de recorrido por las áreas a evaluar, en los casos 
donde existan elaborados mapas de riesgos en instalaciones similares se 
tomaran en consideración las recomendaciones de higiene industrial sobre 
los riesgos a evaluar. 
 Encuestas: consiste en la recopilación de información de los trabajadores, 
mediante la aplicación de encuestas, sobre los riesgos laborales y las 
condiciones de trabajo. 
 Lista de verificación: consiste en una lista de comprobación de los posibles 
riesgos que pueden encontrarse en determinado ámbito de trabajo 
 Índice de peligrosidad: Es una lista de comprobación, jerarquizando los 
riesgos identificados. 
Puesto que el presente estudio es un anteproyecto, resulta obvia la razón por la cual 
no se puede aplicar los métodos descritos anteriormente para la obtención de 
información, por lo que se decidió considerar únicamente tres factores importantes: 
los posibles riesgos evidentes, el reglamento del código del trabajo y las buenas 
prácticas de manufactura para manipulación de alimentos como base para la 
realización del mapa de riesgos. 
 
3.11.3.1. Mapa de riesgos. 
El mapa de riesgo ha proporcionado la herramienta necesaria, para llevar a cabo 
las actividades de localizar, controlar, dar seguimiento y representar en forma 
gráfica, los agentes generadores de riesgos que ocasionan accidentes o 
enfermedades profesionales en el trabajo. De esta misma manera se ha 
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sistematizado y adecuado para proporcionar el modo seguro de crear y mantener 
los ambientes y condiciones de trabajo, que contribuyan a la preservación de la 
salud de los trabajadores, así como el mejor desenvolvimiento de ellos en su 
correspondiente labor. 
Como definición entonces los mapas de riesgos se podría decir que consiste en 
una presentación grafica a través de símbolos de uso general y adoptado, indicando 
el nivel de exposición ya sea bajo, mediano o alto, de acuerdo a la información 
recopilada en archivos del ministerio de trabajo de los factores de riesgos obvios a 
prevenir. 
La información que se recopila en los mapas debe ser sintetizada y actualizable, 
no debiendo ser entendida como una actividad puntual, si no como una forma de 
recolección y análisis de datos que permitan una adecuada orientación de las 
actividades preventivas posteriores. 
En la definición anterior se menciona el uso de una simbología que permite 
presentar los agentes generadores de riesgos de higiene industrial tales como: ruta 
de evacuación, riesgos eléctricos, superficies calientes, caídas. Además de las 
medidas de higiene a toar en las instalaciones de la empresa, en el mapa de riesgos 
se muestra la simbología utilizada por la empresa 
 
3.11.4. Equipos de seguridad. 
 
3.11.4.1. Extractores de calor. 
La complicación de normativas en materia de higiene y seguridad del trabajo en su 
anexo explica que las condiciones ambientales en los lugares de trabajo deben ser 
la más óptima es por ello que se compraran dos extractores de calor. Los extractores 
de calor serán adquiridos en un establecimiento que se dedica a fabricarlos de forma 
artesanal cuyo propietario es Juan José Martínez, las especificaciones técnicas del 
equipo se presentan a continuación: 
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Tabla III 13 
Especificaciones técnicas extractor de calor 
Diámetro 30 in 
Altura 25 in 
Ancho 17 
Nº de aspas 22 
Costo C$ 1547.44 
Fuente: entrevista al Sr. Juan José Martínez, vendedor de extractores. 
 
3.11.4.2 Extintores 
Todo centro de trabajo deberá contar con extintores de incendios de tipo adecuado 
a los materiales usados y a la clase de fuego que se trate. La empresa contara con 
dos extintores Tipo Polvo Químico ABC que socorren tres clases de fuego: 
Clase A: fuego de materias solidas (papel, madera, etc.) 
 
Clase B: fuego de líquidos o solidos licuables (aceite, grasa, etc.) 
Clase C: fuego eléctrico. 
Tabla III 14 
Resumen de la eficiencia de cada tipo de extintor 
 A - Agua AB - Espuma ABC – Polvo 
ABC 
BC – Dióxido 
de carbono 
A - Solido Muy eficiente Eficiente Muy eficiente Poco eficiente 
B – Liquido Es eficiente Muy eficiente Muy eficiente Eficiente 
C – Riesgo 
eléctrico 
Debe usarse Debe usarse Eficiente Eficiente 
Fuente: Compendio de normativas del Ministerio del trabajo. 
 
Tabla III 15 
Especificaciones del tipo de extintor a usarse 
Tipo Polvo Químico ABC 
Capacidad 20 lbs. 
Precio C$ 2,018 
Fuente: Extintores industriales. S.A. 
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La dotación y ubicación de extintores deberá realizarse según las siguientes 
indicaciones: 
 Se instalarán en lugares de fácil acceso y nunca se obstaculizará el mismo, 
sino que se mantendrá completamente libre y despejado. 
 La instalación debe realizarse a 1,70 metros desde el suelo a la parte superior 
del extintor. 
 Debe señalizarse su ubicación, así como la vía de acceso al mismo. 
 Se colocarán, preferentemente, en la zona de entrada a las instalaciones, 
evitando rincones o zonas que quedarían inaccesibles por el fuego. 
 El número de extintores se calculará teniendo en cuenta que la distancia 
máxima a recorrer desde cualquier punto de la instalación hasta el extintor 
más próximo no debe superar los 25 metros. 
 En el sector de oficinas se recomienda utilizar estos equipos considerando 
un área de cubrimiento de 150 m2. 
3.11.4.3. Botiquín. 
El botiquín de primeros auxilios contiene una lista básica de medicamentos 
necesarios en una empresa: 
Tabla III 16 
Botiquín de emergencia 











2 2 Alcohol Fco x 4 onzas Usos múltiples 
3 16 Alergimed (loratadina) Tabletas Alergias 









































9 1 Bolsa fría instantánea Unidad Usos múltiples 
10 1 Caladermina loción Fco x 120 ml Alergias tópicas 
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11 16 Colicmed Tabletas Diarrea 
12 20 Curas Unidad Usos múltiples 
13 2 Diclofenac gel Tubo x 15 gr Dolor golpes 
14 20 Ganol 500mg Tabletas Dolor y Fiebre 
15 20 Ganol antigripal Tabletas Gripe 
16 20 Gasa de algodón estéril Unidad Usos múltiples 































21 2 Otofer Fco x 15 ml Dolor de oídos 
22 2 Sulfadiazina de plata Tubo x 15 gr Quemaduras 
23 2 Tape adhesivo Rollo Usos múltiples 











26 2 Tusolex (Guafe+Dextro) Fco x 100 ml Antitusivo 
27 2 Vendaje confort Rollo Usos múltiples 
28 1 vendaje triangulares Unidad Usos múltiples 
29 2 Yodo povidona Fco x 160 ml Antisépticos 
Fuente ALTASA S.A. 
 
El botiquín será administrado por la gerencia y se ubicará en lugar accesible al área 
de producción. 
 
3.11.5. Obligaciones del trabajador. 
Tiene la obligación de cumplir y adoptar las medidas sobre prevención de riesgos 
laborales, utilizar correctamente los medios y equipos de protección facilitados por 
el empleador, seguir la enseñanza en materia preventiva, tanto técnica como 
práctica. 
 
3.11.6. Programa de limpieza y desinfección. 
El objetivo De un programa de limpieza y desinfección es disponer de un documento 
en donde se desarrollen cada uno de los procesos de limpieza que se consideran 
necesarios para mantener los equipos y locales con un grado adecuado de higiene. 
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Este documento permitirá normalizar las actividades de limpieza y desinfección de 
tal forma que siempre se realizaran del mismo modo y siguiendo unas instrucciones 
dadas por los responsables correspondientes. 
En la industria debe asegurarse, que se realice una correcta limpieza y desinfección 
de aquellos elementos, maquinarias, medios de transporte internos o externos 
locales y almacenes que intervienen en el proceso de fabricación. 
La responsabilidad de limpieza del establecimiento recaerá sobre una persona que 
preferiblemente será personal de la industria. Esta persona deberá tener pleno 
conocimiento de la importancia de los riesgos que entraña la contaminación debido 
a locales o equipos deficientemente mantenidos. 
La responsable de mantenimiento y limpieza deberá supervisar la limpieza, 
controlará su efectividad y analizará cualquier informe sobre plagas controladas 
durante el proceso de limpieza. 
 
3.11.6.1. Desinfección. 
Se realiza con el objetivo de evitar la penetración de insectos en los locales y se 
emplea por medio de la utilización de telas mosquiteras, mallas, extractores y 
ventiladores. 
Si se detecta la presencia de insectos en la planta se procede al uso de insecticidas, 
teniendo en cuenta la toxicidad que representa para el hombre y el peligro de 
contaminación para el producto, por lo que será prohibida su aplicación sobre 
alimentos, aplicándose únicamente en locales vacíos y que no exista presencia de 
productos alimenticios. 
 
3.11.7. Programa de lucha contra la plaga. 
Las plagas suponen una importante amenaza para la seguridad e idoneidad de los 
alimentos. La composición de las materias primas y de los productos finales es 
propicia para el desarrollo de insectos, permitiendo que se puedan producir 
infeccione. Para eliminar esta posibilidad es preciso mantener, justo al programa de 
limpieza y desinfección, un adecuado programa de lucha contra plagas. 
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Las plagas más comunes son: roedores, insectos, ácaros, entre otros. Los signos 
que revelan la presencia de estos animales son los siguientes: cuerpos vivos o 
muertos, excrementos, alteraciones en los sacos, bolsas o cajas, alimentos 
derramados, etc. 
Siempre que haya plagas en los lugares de manipulación existe un riesgo grave de 
contaminación y alteración de los alimentos y enfermedades de origen alimentario. 
Por ello el objetivo de un programa de lucha contra las plagas es adoptar medidas 
encaminadas a la prevención y en este caso a la eliminación de su presencia en la 
planta procesadora de queso mozzarella. 
Este programa podrá ser realizado por el responsable de mantenimiento y servicios 
generales. Siempre quedara constancia por escrito de la fecha en que se realizan 
estas operaciones, tiempos de validez y productos utilizados. 
 
3.11.8. Pruebas del control de calidad. 
Uno de los principios básicos del control de la calidad sostiene que un producto 
debe der hecho bien desde la primera vez. Este concepto, implica la adopción de 
un criterio netamente preventivo en los procesos productivos en lugar de uno 
reactivo, basado en la inspección final o en el control del producto realizado por el 
consumidor. 
Control de la calidad significativa, en pocas palabras, tener bajo control el proceso 
productivo desde antes del ingreso de los insumos y materias primas, durante el 
proceso mismo y a posteriori del mismo (control de almacenamiento, transporte y 
distribución). El primer paso hacia la implementación de este tipo de sistemas es la 
aplicación de ciertos criterios que aseguren que los productos son elaborados de 
manera consistente y con una calidad apropiada al uso que se les dará. 
En la actualidad el control de calidad de cualquier producto es necesario para la 
supervivencia del mismo en el mercado. El producto bajo estudio es un alimento, 
por lo que las pruebas de calidad que se deben practicar están contenidas en los 
reglamentos sobre alimentos procesados. Estas se encuentran en las normas de 
buenas prácticas de manufactura. 
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3.11.8.1. Materiales y equipos para el control de calidad. 
El control técnico tiene los siguientes objetivos: 
 
1. Verificar y evaluar la entrada de materia prima en condiciones óptimas para 
poder decidir respecto a su aceptabilidad y poder suministrar información 
necesaria con la calidad y para el control de su procesamiento. 
2. Realizar un control continuo de las operaciones que requieran un tratamiento 
especial, ya sea físico, químico o microbiológico. 
3. Verificar la calidad de los productos terminados, para mantener el nivel de 
calidad que espera el consumidor. 
Para esto se deberá contar con quipos de control de calidad dotado, equipos tales 
como pH metro, termómetro, balanza, tubos de ensayo etc. 
Tabla III 17 
Requerimientos de equipos para control de calidad. 
Detalle Cantidad 
Probeta de 100ml 2 
Pipeta de 10ml 2 
Bureta de 50ml 2 
Pipeta graduada de 1ml 1 
Pipeta volumétrica de 2ml 1 
Beaker de 600ml 1 
Tubos de ensayo (16*15) 10 
Matraz Erlenmeyer de 125ml 1 
Balanza gramera 1 
Termómetro de -0-150ºC 1 
Embudo 75mm 2 
Caja de goteros 1 
pH metro manual 1 
Gabachas 4 
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Factores de evaluación 
Requisitos intelectuales: 
1. Instrucción básica 
2. Experiencia 
3. Iniciativa e ingenio 
Requisitos físicos: 
4. Esfuerzo físico necesario 
5. Concentración mental o visual 
Responsabilidad por: 
6. Supervisión de personal. 
7. Material o equipo 
8. Métodos o proceso 
9. Información confidencial 
Condiciones de trabajo: 
10. Ambiente de trabajo 
11. Riesgos 
 
Caja de guantes 2 
Fuente: en base a las pruebas de laboratorio a realizarse 
 
 
3.12. Organización del recurso humano y organigrama general de la 
empresa. 
 
3.12.1. Descripción y análisis de cargos. 
Para el programa de análisis de cargos se utilizan los factores de evaluación. En 
general, los factores de evaluación se clasifican en cuatro grupos de factores: 
a. Requisitos intelectuales: Exigencias de los cargos en cuanto a las 
características intelectuales de los ocupantes. 
b. Requisitos físicos: Exigencias de los cargos en cuanto a las características 
físicas del ocupante. 
c. Responsabilidades implicadas: Exigencias de los cargos en cuanto a 
aquello por lo que el ocupante debe responder. 
d. Condiciones de trabajo: Condiciones física bajo las cuales el ocupante 
desempeña el cargo. 
Para la realización del análisis de cargos se utilizó el siguiente formato, el cual 
contiene todos los factores antes señalados: 
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2.12.2 Organización de la empresa. 
El organigrama de una empresa consiste en la subdivisión del trabajo y asignarlo a 
grupos especializados al interior de la empresa, así como en la creación de normas 
para el desempeño de esas tareas. La organización será del tipo jerárquico, la cual 
agrupa a los empleados de acuerdo a las atribuciones, características, obligaciones 
y responsabilidades de los cargos con sus áreas de trabajo. La organización de la 
empresa estará realizada a como lo indica el siguiente organigrama: 
Organigrama de la empresa 
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3.12.3. Personal de la planta. 
La instalación de la planta productora de queso puede constituir una ventaja social 
en la creación de empleos. Sin embargo, se deben de tener precauciones para 
evitar que se contrate demasiado personal, ya que este de hecho impedirá que se 
establezca una organización eficaz, así como los incrementos de los costos por 
nómina. 
A fin de poder estimar las necesidades de mano de obra, se ha propuesto que la 
planta productora de queso de soya trabajara con una personal base de 21 
personas, en un turno de 8 horas regular. 
Tabla III 31 
Las áreas deberán contemplar el personal que se detalla en la tabla 




Producción Operarios 2 
Secretaria 1 
Conductor/vendedor 1  








Fuente: Elaboración propia a partir del organigrama. 
 
En resumen, la empresa necesitara de 3 personas en el área de administración y 
venta, 2 personas en el área de producción y 3 personas en la gerencia general. 
Cabe mencionar que las funciones del gerente están fuertemente relacionadas con 
el proceso de producción. 
 
3.12.4. Método de evaluación por puntos. 
También se denomina método de evaluación por factores y puntos. Es el más 
perfeccionado y el más utilizado. La técnica es analítica: las partes componentes de 
los cargos se comparan mediante factores de evaluación. También es una técnica 
cuantitativa: se asignan valores numéricos (puntos) a cada elemento o aspecto del 
cargo y se obtiene un valor total de la suma de valores numéricos (conteo de 
puntos). 
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El método de evaluación por puntos se basa en el análisis de cargos y exige las 
siguientes etapas: 
1. Elección de los factores de evaluación. 
 
Los factores de evaluación son los mismos factores de especificaciones escogidos 
para el programa de análisis de cargos. 
2. Ponderación de los factores de evaluación. La ponderación de los factores 
de evaluación consiste en atribuir a cada factor de evaluación su peso relativo 
en las comparaciones entre los cargos. 
3. Montaje de la escala de puntos. Terminada la ponderación de los factores, la 
siguiente etapa es la atribución de valores numéricos (puntos) a los diversos 
grados de cada factor, según la siguiente escala de puntos (basada en la 
progresión aritmética, la cual producirá una recta salarial): 
Tabla III 19 
Requisitos del personal. 
FACTOR 
GRADO 
A B C D E F 
Requisitos intelectuales       
1. Instrucción básica 15 30 45 60 75 90 
2. Experiencia 25 50 75 100 125 150 
3. Iniciativa e ingenio 15 30 45 60 75 90 
Requisitos físicos       
4. Esfuerzo físico necesario 6 12 18 24 30 36 
5. Concentración mental o 
visual 
6 12 18 24 30 36 
Responsabilidad por:       
6. Supervisión de personal 10 20 30 40 50 60 
7. Material o equipo 4 8 12 16 20 24 
8. Métodos o procesos 4 8 12 16 20 24 
9. Información confidencial 4 8 12 16 20 24 
Condiciones de trabajo       
10. Ambiente de trabajo 6 12 18 24 30 36 
11. Riesgos 10 20 30 40 50 60 
Fuente: “Administración de recursos humanos” Idalberto Chiavenato. 
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Grado descripción puntos 
 
A: El cargo solo exige que el ocupante sepa leer y escribir o que tenga solo un curso 
de alfabetización 15. 
B: El cargo exige nivel de instrucción correspondiente a la primaria o su equivalente 
30. 
C: El cargo exige nivel de instrucción correspondiente a la secundaria o un curso 
especializado equivalente 45. 
D: EL cargo exige nivel de instrucción correspondiente a la secundaria o curso 
técnico, o especializado del mismo nivel 60. 
E: El cargo exige nivel de instrucción correspondiente a l superior completo o 
educación técnica especializada del mismo nivel 75. 
F: El cargo exige nivel de instrucción correspondiente al curso superior completo 
más curso técnico o educación técnica especializada del mismo nivel 90. 
4. Montaje del manual de evaluación de cargos. Una vez efectuado el montaje 
de la escala de puntos, se procede a definir el significado de cada uno de los 
factores de evaluación, es decir, que por cada factor se considera el grado 
específico exigido por el cargo y su respectivo valor. 
5. Evaluación de los cargos mediante el manual de evaluación. Se utiliza un 
formulario de doble entrada: en las filas se escriben los cargos y en las 
columnas los factores de evaluación, posteriormente se realiza una suma de 
los puntos de cada factor. 
6. Trazado de la curva salarial. Ahora la tarea consiste en convertir los valores 
de puntos en valores monetarios, para definir estos valores se tomó en 
consideración que el menor puntaje corresponderá al salario mínimo en 
vigencia, de modo que los salarios estarán en dependencia de los valores en 
puntos. La escala que se utilizará será la mostrada en la tabla. 
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Tabla III 20 












Fuente: Escala basada en salarios actuales 
 
A continuación, se presenta un cuadro resumen del método de evaluación por 
puntos: 
Tabla III 21 
Resumen de método de evaluación por puntos 
Cargos Puntos Salario (US$/mes) 
Gerente general 474 900.00 
Contador general 301 300.00 
Supervisor de calidad 341 300.00 
Secretarias 263 250.00 
Vendedor/conductor 367 381.00 
Operario 290 250.00 
Vigilantes 233 200.00 
Afanadora 160 160.00 
Fuente: Resultados a partir de tabla de escala de puntos y tabla de evaluación de cargos. 
 
Cabe recalcar que la distribución de los salarios mensuales puede llegar a tener 
variación al paso del tiempo ya sea en aumento o disminución según la situación 
económica en desarrollo, esto se hablara con cada trabajador de la empresa. 
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Grafico salarial de la empresa 
 
Fuente: Tabla III 21 
 
3.13. Marco legal de la empresa. 
 
Para poner en marcha la planta se deben cumplir las disposiciones jurídicas 
vigentes. 
A continuación, se mencionan algunos requisitos jurídicos, trámites y gestiones que 
se tienen que realizar para iniciar operaciones. 
 
3.13.1. Persona jurídica. 
 
3.13.1.1. Inscribirse en el registro mercantil. 
El registro mercantil tiene por objeto hacer público ciertos hechos que tienen 
importancia para la vida mercantil. La inscripción es declarativa vale contra terceros; 
pero en caso de sociedades es constitutivo. Para asegurar la inscripción se 
establecen sanciones: Económicas (multas); falta de eficacia de los contratos. 
En la alcaldía de Managua se llevará un registro público de comercio, dirigido por 
un registrador de la propiedad inmueble y mercantil, compuesto de cuatro libros 
independientes: 
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Libro I: Aquí deben inscribir todos los que se reputen comerciante. 
Que contendrá la inscripción: 
 El nombre y apellido del comerciante 
 Su edad 
 Su estado 
 Su nacionalidad 
 La clase de comercio a que está dedicado o vaya a dedicarse 
 El titulo o nombre que, en su caso, tenga o haya de ponerse al 
establecimiento 
 EL domicilio del mismo y el de las sucursales, si las tuviere, ya sea dentro o 
fuera del departamento, sin perjuicio de inscribir las que tuviera fuera, en el 
registro del departamento en que estén domiciliados. 
 La fecha en que hubiere empezado, o haya de empezar a ejercer el comercio. 
 Afirmación bajo su responsabilidad de que no halla sujeto a la patria potestad, 
o de que, si lo está, que tiene su peculio profesional o industrial, indicando 
cual es, y los bienes inmuebles que posea y que, por lo demás, no está 
comprendido en ninguna de las incapacidades generales para contratar, ni 
en las especiales señaladas para los comandantes de los puertos y 
empleados de las aduanas y a los quebrados que no hayan obtenido su 
rehabilitación. 
Libro II: Se inscribirán 
 
 Las escrituras en que se constituya o disuelva una sociedad mercantil o 
industrial, o en que de cualquier manera se modifiquen dichas escrituras, así 
como también su inscripción de manera privada. 
 Los nombramientos de gerentes y liquidadores de dicha compañía. 
 Los contratos sociales y estatutos de sociedades anónimas extranjeras que 
establezcan sucursales o agencias en Nicaragua, los nombramientos de 
gerentes o agentes y la inscripción que se hubiere hecho de dichos contratos 
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o documentos en el tribual de comercio del domicilio de las expresadas 
compañías. (para bancos o sucursal se inscribirán autorización, constitución, 
estatutos y acuerdo ejecutivo). 
 La sentencia que declare la nulidad de un contrato social. 
 
En el libro III: Se inscribirán. 
 
 Las escrituras en que conste que el cónyuge comerciante administra bienes 
propios del otro cónyuge. 
 Los documentos justificativos de los haberes del hijo o pupilo que está bajo 
la potestad del padre o guardador y que ejerce el comercio. 
 Los poderes que los comerciantes otorguen a sus factores o dependientes 
para la administración de sus negocios mercantiles y sus revocaciones o 
sustituciones, y los poderes generales y generalísimos que otorguen y sus 
revocaciones. 
 Las escrituras de capitulaciones matrimoniales de los cónyuges cuando uno 
de ellos fuere comerciante y las que de cualquier manera las modifiquen. 
En el libro IV: Se inscribirán: 
 
 Los títulos de venta o hipotecas de naves y los demás documentos de 
comercio marítimo cuyo registro exija este código. 
 Las escrituras o actas en que se disponen emisiones de acciones, cedulas 
y obligaciones de toda clase de sociedades, o emisiones de billetes de 
banco. 
Los libros del registro estarán foliados y todos sus folios sellados con el sello de la 
oficina, y tendrán en el folio primero una razón que exprese el número del libro, su 
objeto y el número de hojas de que consta. Esta razón será firmada por el 
registrador. 
Es obligatorio la inscripción de los comerciantes en el registro. Los que no lo 
verifiquen, quedaran expuestos a las penas siguientes: 
“Estudio de pre factibilidad para la creación de una planta de producción de queso, 






1. No podrán pedir la inscripción de los comerciantes en el registro, ni aprovecharse 
de sus efectos legales. 
2. Las compañías comerciales o industriales no inscritas, no tendrán personalidad 
jurídica. 
3. El juez no dará curso a demanda de personas notoriamente conocidas como 
comerciantes, sin que se le presente certificación de estar inscritas como tales en 
el registro y, además, a los que sin tal requisito se presentaren, impondrá una multa 
de la cual será solidariamente responsable el abogado que represente al infractor. 
 
3.13.2. Tramitar el numero ruc. 
 
3.13.2.1. Requisitos para obtener el ruc. 
 Presentar acta constitutiva de la sociedad debidamente inscrita en el registro 
mercantil 
 El representante legal de la sociedad deberá presentar su cedula de 
identidad o residencia. 
 El trámite se realizará personalmente o se otorga poder especial ante un 
notario público. 
 
3.13.2.2. Para todas las actividades de personas jurídicas. 
Presentar: 
 
 Libros contables o minuta de recibo de inscripción de libros contables. Pero, 
las personas con fines de lucro pueden presentar la minuta del recibo de 
inscripción de los libros contables. 
 Ultimo recibo de agua, energía eléctrica, teléfono o contrato de 
arrendamiento, para certificar domicilio legal. 
 
3.13.2.3. Más información sobre el ruc. 
 La emisión de cedula RUC es gratis. 
 Para la reposición de cedula RUC se requiere dos fotos tamaño carnet, 
fotocopia de la cedula de identidad o residencia, pagar timbres fiscales por 
C$ 20.00 en la administración de rentas de la localidad. 
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 Para extender constancia de estar inscrito debe pagar C$ 20.00 en la 
administración de rentas. 
 Debe notificarse mediante el formulario de RUC, las modificaciones a los 
datos de la cedula RUC antes de 30 días de transcurrido los mismos. 
Ejemplo: cambio de domicilio. De lo contrario la multa estipulada es de C$ 
50.00. 
 Los trámites se realizarán en las administraciones de rentas del país. 
Únicamente en los casos de asalariados y desaduanase por importaciones 
eventuales, el trámite se efectúa frente al costado norte de la catedral 
metropolitana puerta N°01, edificio central de la D.G.I. 
 
3.13.3. Solicitar la constancia de matrícula en la alcaldía. 
Los requisitos para solicitar la constancia de matrícula en la alcaldía son: 
 
 Presentar acta constitutiva de la sociedad debidamente inscrita en el registro 
mercantil. 
 Presentar inscripción como comerciante. 
 Presentar número RUC. 
 Poder especial de representación. 
 Llenar solicitud. 
 
3.13.4. Solicitar la afiliación a la cámara de comercio. 
 
3.13.4.1 Documentos a presentar en la cámara de comercio. 
 Escritura de Constitución y estatutos inscritos 
 Poder de representación 
 Número de teléfono, fax, dirección telefónica y apartado postal 
 Estar inscrito en la alcaldía, D.G.I, Numero RUC 
 Solvencia fiscal 
 Licencia de Operación del organismo correspondiente. 
 
3.13.5. Inscribirse en la D.G.I. 
1. Presentarse en la administración de rentas más cercana al negocio o 
establecimiento. 
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2. Llenar el formulario de inscripción y tramitar su cédula RUC en la administración 
de rentas. Cuando sea persona natural y no pueda realizar el trámite de inscripción 
personalmente, puede realizarlo a través de un poder especial y quien se persone 
debe presentar su cédula de identidad o residencia. 
De igual manera la persona jurídica cuando no pueda presentarse el representante 
legal, puede delegar por medio de un poder notariado a otra persona, quien debe 
presentar su cédula de identidad o residencia. 
4. Libros Contables (Diario y mayor) debidamente inscrito en el Registro público 
Mercantil del Departamento respectivo o bien la minuta de depósito del pago 
del arancel con el sello de Registro Mercantil. En el caso de las 
Administraciones de Rentas de los Departamentos pagar dicho valor en la 
propia dependencia. Siempre es requisito estar inscrito en el Registro 
Mercantil como comerciante. 
 
3.13.5.1. Requisitos para inscribir un negocio en la D.G.I. 
 Presentar Acta constitutiva de la Sociedad o compañía debidamente inscrita 
en el Registro Mercantil. 
 El representante Legal de la Sociedad o compañía deberá presentar su 
cédula de identidad o residencia (en caso de ser extranjero). 
 Presentar la inscripción de comerciante hecha ante el Registro público 
Mercantil. 
 Presentar Número RUC. 
 Llenar formulario en la alcaldía para inscribir el negocio y que le otorguen la 
Constancia de Matrícula. 
 Estar inscrito en el MITRAB 
 Estar inscrito en el INSS 
 El trámite se realiza personalmente de lo contrario se debe otorgar un poder 
especial ante un notario público para este acto, el cual debe llevar un valor 
en timbres de C$15.00 
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Base legal: Legislación tributaria Común, ley de Equidad Fiscal y su reglamento y 
LEY DE CONTROL DE FACTURACIONES o ley de pie de imprenta. Se crea el pie 
de imprenta fiscal, consistente en el texto que toda factura comercial deberá llevar 
impreso en su parte inferior, conforme a los siguiente Datos: numero RUC, numero 
de orden de trabajo, nombre del cliente, cantidad de libretas de facturación o recibos 
que contiene la orden de producción y la numeración correlativa de las mismas. 
 
3.14.6.1. Facturas Computarizadas. 
Para llevar este tipo de factura se debe solicitar por escrito a la Administración de 
Rentas donde estén inscritos, en la D.G.I le indicarán los requisitos a llenar, que 
tiene que ver con la numeración de las facturas, formalidades de las facturas, 
desglose del impuesto, datos generales del sistema de facturación, seguridad de 
acceso, respaldo, soporte, manuales, notificación de imprevistos, cantidad de 
copias. 
3.13.7. Solicitar la licencia y el registro sanitario en el MINSA. 
 
Cumplir con todas las normas sanitarias de alimento, garantiza no solamente la 
salud de la población, sino también la rentabilidad de su microempresa, al tener una 
mayor durabilidad del producto durante la comercialización, menos reclamos por 
parte del consumidor, una mejor reputación del local y del producto mismo. 
El ministerio de salud a través de la dirección de Registro y Control de Alimentos es 
la encargada de garantizar la Regulación, el control y Seguimiento a los locales 
procesadores de alimento todo el país. Por tales efectos se emiten dos certificados 
que avalan la calidad de los productos, estas son: LA LICENCIA SANITARIA del 
establecimiento y el REGISTRO SANITARIO de los productos. La licencia sanitaria 
avala las condiciones higiénicas sanitarias del local y de los manipuladores, el 
registro sanitario avala la calidad sanitaria del producto como tal, asegurando la 
inocuidad del mismo durante la comercialización. 
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3.13.7.1. Requisitos para la obtención de la licencia sanitaria. 
 Presentar la solicitud por escrito al SILAIS de su localidad 
 Condiciones adecuadas del local 
 Anexar planos de construcción cuando se trate de un local nuevo 
 Inspección del establecimiento 
 Cumplimiento de recomendaciones 
 Pago de aranceles 
 
3.13.7.2. Requisitos para la obtención del registro sanitario. 
 Presentar fotocopia de Licencia sanitaria extendida por el SILAIS 
 Llenar formulario de solicitud por producto 
 Anexar listado de ingredientes y aditivos 
 Breve descripción del proceso tecnológico de producción 
 Presentar tres muestras del producto de 500 grs. Para análisis 
 Pago de aranceles de laboratorio 
 Anexar dos etiquetas del producto que desea registrar 
 Una vez obtenidos los resultados del laboratorio, se comparan con las 
normas. 
Si cumplen las mismas, se extiende el certificado de registro 
 La industria Nacional exonerada de pagos 
 Vigencia 5 años 
 
3.13.8. Solicitar patente en el ministerio de fomento, industria y comercio. 
Pasos para obtener una patente de invención, modelo de utilidad y diseño industrial 
 
1. Presentar en el RPI solicitud 
2. La solicitud contendrá los siguientes documentos: Memoria descriptiva de la 
invención, Resumen Técnico, reivindicaciones, y Dibujos. 
3. Examen de fondo: lo realizarán personas idóneas en cada materia técnica. 
4. Publicación en la Gaceta, D.O. 
5. Concesión de carta patente. 
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3.14. Norma sanitaria de manipulación de alimentos. 
 
3.14.1. Definiciones. 
Área de proceso: toda zona o lugar donde el alimento se somete a cualquiera de 
sus fases de elaboración. 
Limpieza: La eliminación de tierras, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otros 
materiales objetables. 
Contaminante: Cualquier agente biológico o químico, materia extraña u otras 
sustancias no añadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan 
comprometer la inocuidad o la aptitud de los alimentos. 
Contaminación: La introducción o presencia de un contaminante en los alimentos 
o en el medio ambiente alimentario. 
Desinfección: La reducción del número de microorganismos presentes en el medio 
Ambiente, por medio de agentes químicos y/o métodos físicos, a un nivel que no 
comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento. 
Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para 
asegura la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena 
alimentaria. 
Riesgos: Un agente biológico, químico o físico presente en el alimento, o bien la 
condición en que este se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud. 
Manipulador de alimentos: Toda persona que manipule directamente materia 
prima en insumos, alimentos envasados o no envasados, equipos y utensilios 
utilizados para los alimentos, o superficies que entren en contacto con los alimentos 
y que se espera, por tanto, cumplan con los requerimientos e higiene de los 
alimentos. 
Inocuidad de los alimentos: La garantía de que los alimentos no causarán daños 
al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se 
destina. 
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1. Durante la manipulación de los alimentos se evitará que estos entren en contacto 
directo con sustancias ajenas a los mismos, o que sufran daños físicos o de otra 
índole capaces de contaminarlos o deteriorarlos. 
2. Aquellos alimentos y materias primas que por sus características propias así lo 
requieran, además de cumplir con lo establecido en la presente norma, cumplirán 
con medidas específicas de manipulación según sea el caso. 
 
3.14.3. Requisitos sanitarios para los manipuladores de alimentos. 
1. Todo manipulador de alimento recibirá capacitación básica en materia de higiene 
de los alimentos para desarrollar estas funciones y cursará otras capacitaciones de 
acuerdo a la periodicidad establecida por las autoridades sanitarias. 
2. Todo manipulador deberá practicársele exámenes médicos especiales: 
coprocultivo, coproparasitoscópico, exudado, farigeo, V.D.R.L, examen de piel, 
B.A.A.R., antes de su ingreso a la industria alimentaria o de cualquier centro de 
procesamiento de alimentos, y posteriormente cada 6 meses. 
3. No podrán manipular alimentos aquellas personas que padezcan de infecciones 
dérmicas, lesiones tal como heridas y quemaduras, infecciones gastrointestinales, 
respiratorias u otros susceptibles de contaminar el alimento durante su 
manipulación. 
4. Los manipuladores mantendrán una correcta higiene personal la que está dada 
por: 
a. Buen aseo personal 
 
b. Uñas recortadas, limpias y sin esmalte 
 
c. Cabello corto, limpio, cubierto por gorro, redecillas y otros medios adecuados. 
Usar tapaboca. 
d. Uso de ropa de trabajo limpio (Uniforme, delantal), botas o zapatos cerrados. 
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 No usarán prendas (aretes, pulseras, anillos) u otros objetos personales que 
constituyan riesgos de contaminación para el alimento, tales como: 
Lapiceros, termómetros, etc. 
 Utilizarán guantes en alimentos de alto riesgo epidemiológicos o susceptibles 
a la contaminación. El uso del guante no eximirá al operario de la obligación 
de lavarse las manos. 
5. Los manipuladores se lavarán las manos y los antebrazos, antes de iniciar las 
labores cuantas veces sea necesario, así como después de utilizar el servicio 
sanitario. 
 El lavado de la manos y antebrazo se efectuará con agua y jabón u otra 
sustancia similar. Se utilizará cepillo para el lavado de las uñas y solución 
bactericida para la desinfección. 
 El secado de las manos se realizará por métodos higiénicos, empleando para 
esto toallas desechables, secadores eléctricos u otros medios que garanticen 
la ausencia de cualquier posible contaminación. 
6. Los manipuladores no utilizarán durante sus labores sustancias que puedan 
afectar a los alimentos, transfiriéndoles olores o sabores extraños, tales como: 
perfumes maquillajes, crema, etc. 
7. Las medidas de protección deberán ser utilizados adecuadamente por los 
manipuladores y se mantendrán en buenas condiciones de higiene, para no 
construir riesgos de contaminación de los alimentos. 
8. El manipulador que se encuentre trabajando con materias primas alimenticias 
no podrá manipular producto en otra fase de elaboración, ni producto terminado, 
sin efectuar previamente el lavado y desinfección de las manos y antebrazo, y de 
requerirse el cambio de vestuarito. 
9. Los manipuladores de alimentos no realizarán simultáneamente labores de 
limpieza; estas podrán realizarlas al concluir sus actividades específicas de 
manipulación. En ningún motivo se les permitirá realizar la limpieza de los servicios 
sanitarios ni de las áreas para desechos. 
“Estudio de pre factibilidad para la creación de una planta de producción de queso, 






3.14.4. Requisitos necesarios para la manipulación de los alimentos. 
1.-La manipulación de los alimentos se realizará en las áreas destinadas para tal 
efecto, de acuerdo al tipo de proceso a que sean sometidos los insumos. 
2.-La manipulación durante el procesamiento de un alimento se hará 
higiénicamente, utilizando procedimientos que no lo contaminen y empleando 
utensilios adecuados, los cuales estarán limpios, secos y desinfectados. 
3.- Si al manipularse un alimento o materia prima se apreciara su contaminación o 
alteración se procederá al retiro del mismo del proceso de elaboración. 
4.- Todas las operaciones de manipulación durante la obtención, recepción de 
materia prima, elaboración, procesamiento y envasado se realizarán en condiciones 
y en un tiempo tal que se evite la posibilidad de contaminación, la perdida de los 
nutrientes y el deterioro o alteración de los alimentos o proliferación de 
microorganismos patógenos. 
5.- En las áreas de elaboración, conservación y ventas no se permitirá fumar, comer, 
masticar chicles, y/o hablar, toser, estornudar sobre los alimentos, así como tocarlos 
innecesariamente, escupir en los pisos o efectuar cualquier práctica antihigiénica, 
como manipular dinero, chuparse los dedos, limpiarse los dientes con las uñas, 
hurgarse la nariz y oídos. 
6.-Se evitará que los alimentos queden expuestos a la contaminación ambiental, 
mediante el empleo de tapas, paños, mallas u otros medios correctamente 
higienizados. 
7.- Ningún alimento o materia prima se depositará directamente en el piso, 
independientemente de estar o no estar envasado. 
 
3.14.5. Requisitos para la manipulación durante el almacenamiento y la 
transportación de los alimentos. 
1.- La manipulación durante la carga, descarga, transportación y almacenamiento 
no deberá construir un riesgo de contaminación, ni deberá ser causa de deterioro 
de los alimentos. 
2.- El transporte de los alimentos se realizará en equipos apropiados y condiciones 
sanitarias adecuadas. 
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1.- Se tomarán precauciones para impedir que los visitantes contaminen los 
alimentos en las zonas donde se proceda a la manipulación de estos, las 
precauciones pueden incluir en el uso de ropa protectora. 




1.- La responsabilidad del cumplimiento por parte de todo el personal de todos los 
requisitos señalados en la presente norma, deberá asignarse específicamente al 
personal supervisor competente. 
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Capítulo IV: Estudio financiero 
En este estudio se determina el monto de recursos necesarios para la realización 
del proyecto que derivan del análisis previo del estudio técnico; básicamente se 
precisa cual será el costo de operación de la planta, abarcando las funciones de 
producción, administrativa y ventas, así como otra serie de indicadores que servirán 
para la parte final que es la evaluación financiera del proyecto. 
En el estudio financiero se determinan la inversión inicial para la realización del 
proyecto, así como también los costos en que se incurren directa e indirectamente 
en su posterior ejecución, estos costos son: 
 Costos de producción 
 Gastos de administración y ventas 
 Gastos financieros 
 Ingresos por ventas 
Los cuales se describen de forma ordenada para la determinación de los flujos netos 
de efectivo. 
A continuación, se muestra la inversión inicial en activos fijos y diferidos, necesaria 
para la realización del proyecto. 
 
4.1. Inversión inicial en activos fijos y diferidos. 
 
4.1.1. Inversión inicial fija. 
 
4.1.1.1. Obras civiles 
En lo que respecta a obras civiles solamente se construirá el equivalente a 228 m2 
debido a que la propiedad adquirida está parcialmente construida, el monto de la 
inversión destinada a obras civiles asciende a un total de US$ 50,980.16 incluyendo 
los imprevistos. 
Tabla IV 1 
Obras civiles 
Área a construir m2 
Costo de construcción 
(US$/m2) 





Imprevisto (2%) 999.61 
Total US$ 50,980.16 
Fuente: https://www.bcn.gob.ni/divulgacion_prensa/notas/2019/noticia.php?nota=1104 
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4.1.1.2. Maquinaria y equipos 
En la tabla maquinaria y equipos se detallan los costos de la maquinaria y equipos 
necesario para el desarrollo de la producción. 
Tabla IV 2 
Maquinaria y equipos. 
Equipo Cantidad Costo unitario US$ Total US$ 
Hiladora 1 10,941.70 10,941.70 
Bascula electrónica (0.02-60lb) 1 517.50 517.50 
Bascula electrónica (0.02-150lb) 1 862.50 862.50 
Pila de acero inoxidable 800 lts 1 1,350.00 1,350.00 
Tanque de acero inoxidable 550 lts 1 2,815.00 2,815.00 
Mesa de trabajo metálica 1 850.00 850.00 
Empacadora al vacío 1 3,500.00 3,500.00 
Mantenedora vertical 1 2,679.00 2,679.00 
Prensadora hidráulica 1 8,652.00 8,652.00 
Bomba industrial 1 2,170.74 2,170.74 
Furgoneta isotérmica 1 9,775.00 9,775.00 
Impresora de etiquetas 1 862.50 862.50 
Extractores 2 46.00 92.00 
Extintores 2 60.00 120.00 
TOTAL US$ 45,187.94 




En la tabla que a continuación se muestra, se refleja el costo del terreno adquirido, 
este costo no incluye los gastos por trámites legales. 
Tabla IV  3 
Costo de terreno 
Área del terreno, m2 Precio US$/ Costo del terreno (US$) 
409.5 54.50 22,317.75 
Fuente: https://www.bcn.gob.ni/publicaciones/cartografia/documentos/Ciudad%20Sandino.pdf 
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4.1.1.4. Equipo y accesorio 
Representan los costos de equipos utilizados en el laboratorio de control de calidad 
de la empresa. A continuación, estos costos. 
Tabla IV 4 
Equipo y accesorio de laboratorio 
Detalle Cantidad Costo unitario US$ Costo total US$ 
Probeta de 100 ml 2 7.75 15.50 
Pipeta de 10 ml 2 13.02 26.04 
Bureta de 50 ml 2 57.89 115.78 
Pipeta graduada de 1 ml 1 10.91 10.91 
Pipeta volumétrica de 2 ml 1 4.86 4.86 
Beaker de 500 ml 1 6.67 6.67 
Tubos de ensayo (16*15) 10 0.67 6.70 
Matraz Erlenmeyer de 125 ml 1 5.18 5.18 
Balanza gramera 1 891.25 891.25 
Termómetro de -0-150ºC 1 14.03 14.03 
Embudo 75 mm 2 8.89 17.78 
pH metro manual 1 216.72 216.72 
TOTAL US$ 1,331.42 
Fuente: QUIMAGRO, CIA LTDA. 
 
 
4.1.1.5. Mobiliario y equipos de oficina. 
La siguiente tabla refleja la inversión en activos fijos en el área administrativa de la 
empresa. 
Tabla IV 5 
Mobiliario y equipos de oficina. 
Concepto Cantidad Costo unitario US$ Costo total US$ 
Computadora + impresora 3 500.25 1500.75 
Archivero metálico de 3 gavetas 2 138 276 
Aire acondicionado (10,000btu) 4 255.69 1022.76 
Escritorio metálico 3 127.65 382.95 
Escritorio de secretaria 1 253 253 
Sillas giratoria con brazos 4 78.2 312.8 
Silla de espera 7 34.5 241.5 
Teléfono 4 25 100 
Teléfono con grabadora de mensajes 1 70 70 
Fax 1 15.38 15.38 
TOTAL US$ 4175.14 
Fuente: Mobi-Equipos S.A. 
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4.1.2. Inversión inicial diferida. 
La inversión inicial diferida está constituida por los gastos que se incurren en la pre- 
inversión, realizando el contexto de organización, composición y costo del diseño, 
instalación y montaje de la planta; en la tabla que a continuación se muestra se 
muestra la inversión en activo diferido. 
Tabla IV 6 
Inversión en activo diferido 
Concepto Costo US$ 
Registro de marca 100.00 
Inscripción de la empresa (1%) del capital 110.00 
Registro sanitario 25.00 
Gastos notariales 75.00 
Administración del proyecto 800.00 
Cuña telefónica 150.00 
Gastos pre operativos 300.00 
Código de barras 500.00 
TOTAL 2,060.00 
Fuente: Elaboración propia en base a investigaciones varias 
 
 
4.1.3. Presupuesto de activos fijos y diferidos. 
La inversión inicial conlleva la adquisición de todos los activos fijos o tangibles y de 
los diferidos o intangibles, necesarios para iniciar las operaciones de la planta, se 
necesitará una inversión fija correspondiente a un monto de U$ 118,349.74 y de 
US$ 2,060 para la inversión diferida y se considera un 5% de imprevistos 
equivalentes a US$ 6,020.49 sobre la inversión total fija y diferida para obtener un 
monto total a invertir US$ 126,430.22. 
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Tabla IV 7 
Activos fijos y diferidos. 
Fija tangible Costo US$ 
Obras civiles 50,980.16 
Maquinarias y equipos 45,187.94 
Terreno 22,317.75 
Equipo y accesorios de laboratorio 1,331.42 
Mobiliario y equipo de oficina 4,175.14 
Sub total 123,992.41 
Fija diferida e intangible 
Registro de marca 100.00 
Inscripción de la empresa 110.00 
Registro sanitario 25.00 
Gastos notariales 75.00 
Administración del proyecto 800.00 
Cuña telefónica 150.00 
Gastos pre operativos 300.00 
Código de barras 500.00 
Subtotal 2,060.00 
Total tangible y diferida 126,052.41 
Imprevisto (5%) 6,302.62 
TOTAL US$ 132,355.03 
Fuente: Elaboración propia a partir de las tablas IV 1, 2,3,4,5 y 6 
 
 
4.2 Determinación de los costos. 
 
Para la realización de una serie de cálculos se consideró que se trabaja 8 hora al 
día, 5 días a la semana, 250 días al año. 
Los cálculos se realizaron en dólares (US$) constantes del año 2019, la moneda 
nacional de los estados unidos de Norteamérica con el objetivo de no tomar en 
cuenta el deslizamiento de la moneda de Nicaragua con respecto al dólar 
norteamericano. 
Esto nos permitirá una mejor evaluación debido a la fluctuación de la moneda en 
Nicaragua. 
También es importante señalar que el estudio financiero es una técnica de 
planeación, por lo que trata de predecir el futuro y es imposible que se calcule el 
monto de los costos con exactitud. Por lo anterior las cifras se mostrarán con los 
dos primeros decimales. 
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4.2.1. Costos de producción. 
 
4.2.1.1. Costos de materia prima e insumos. 
De la demanda calculada en el estudio de mercado se estableció la cantidad de 
materia prima que permitirá cubrir los requerimientos de dicha demanda obteniendo 
la cantidad necesaria (libras de sal, libras de ácido cítrico, litros de cuajo y litros de 
leche). Los insumos que se utilizará será plástico expo #15 (plástico polietileno de 
baja densidad) y papel autoadhesivo. 
En el estudio técnico se determinó todos los recursos materiales que se deben 
incorporar en el proceso productivo para transformarlos en producto final. La 
empresa tiene como materia prima la leche de vaca, cloruro de sodio sin yodar, 
ácido cítrico y cuajo. 
A continuación, se muestra como se calcularon los costos de materia prima e 
insumo para el primer año: 
Ecuación Costo de leche: 
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑙𝑒𝑐ℎ𝑒 = 𝐿𝑖𝑡𝑟𝑜𝑠 𝑟𝑒𝑞𝑢𝑒𝑟𝑖𝑑𝑜𝑠 𝑥 𝑝𝑟𝑒𝑐𝑖𝑜 𝑑𝑒 𝑢𝑛 𝑙𝑖𝑡𝑟𝑜 
𝐿𝑖𝑡𝑟𝑜𝑠 
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑙𝑒𝑐ℎ𝑒 = 48567.33 
𝐴ñ𝑜 
𝑥 𝑈𝑆$ 0.19 
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑙𝑒𝑐ℎ𝑒 = 𝑈𝑆$ 9,227.79 
 
 
Ecuación Costo de cuajo: 
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑐𝑢𝑎𝑗𝑜 = 𝐿𝑖𝑏𝑟𝑎𝑠 𝑟𝑒𝑞𝑢𝑒𝑟𝑖𝑑𝑎𝑠 𝑥 𝑝𝑟𝑒𝑐𝑖𝑜 𝑑𝑒 𝑢𝑛 𝑘𝑖𝑙𝑜𝑔𝑟𝑎𝑚𝑜 
𝐿𝑖𝑏𝑟𝑎𝑠 
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑐𝑢𝑎𝑗𝑜 = 45.27 
𝐴ñ𝑜 
𝑥 𝑈𝑆$ 8 
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑐𝑢𝑎𝑗𝑜 = 𝑈𝑆$ 362.16 
 
 
Ecuación costo ácido cítrico 
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑎𝑐𝑖𝑑𝑜 𝑐𝑖𝑡𝑟𝑖𝑐𝑜 = 𝐿𝑖𝑏𝑟𝑎𝑠 𝑟𝑒𝑞𝑢𝑒𝑟𝑖𝑑𝑎𝑠 𝑥 𝑝𝑟𝑒𝑐𝑖𝑜 𝑑𝑒 𝑢𝑛𝑎 𝑙𝑖𝑏𝑟𝑎 
𝐿𝑖𝑏𝑟𝑎𝑠 
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑎𝑐𝑖𝑑𝑜 𝑐𝑖𝑡𝑟𝑖𝑐𝑜  = 1,593.46 
 
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑎𝑐𝑖𝑑𝑜 𝑐𝑖𝑡𝑟𝑖𝑐𝑜  =  717.05 
𝐴𝑛𝑢𝑎𝑙 
𝑥 𝑈𝑆$ 0.45 
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Ecuación costo sal 
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑠𝑎𝑙 = 𝐿𝑖𝑏𝑟𝑎𝑠 𝑟𝑒𝑞𝑢𝑒𝑟𝑖𝑑𝑎𝑠 𝑥 𝑝𝑟𝑒𝑐𝑖𝑜 𝑑𝑒 𝑢𝑛𝑎 𝑙𝑖𝑏𝑟𝑎 
𝐿𝑖𝑏𝑟𝑎𝑠 
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑠𝑎𝑙  = 1,526 
 
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑠𝑎𝑙  = 76.30 
𝐴ñ𝑜 
𝑥 𝑈𝑆$ 0.05 
 
 
Ecuación costo plástico 
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑝𝑙𝑎𝑠𝑡𝑖𝑐𝑜 = 𝐵𝑜𝑣𝑖𝑛𝑎𝑠 𝑟𝑒𝑞𝑢𝑒𝑟𝑖𝑑𝑎𝑠 𝑥 𝑝𝑟𝑒𝑐𝑖𝑜 𝑑𝑒 𝑢𝑛𝑎 𝑏𝑜𝑣𝑖𝑛𝑎 
𝐵𝑜𝑣𝑖𝑛𝑎𝑠 
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑝𝑙𝑎𝑠𝑡𝑖𝑐𝑜 = 26.038 
 
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑝𝑙𝑎𝑠𝑡𝑖𝑐𝑜 = 𝑈𝑆$ 1000 
𝐴ñ𝑜 
𝑥 𝑈𝑆$ 38.40 
 
 
Ecuación costo papel autoadhesivo 
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑝𝑎𝑝𝑒𝑙 𝑎𝑢𝑡𝑜𝑎𝑑𝑒𝑠ℎ𝑖𝑣𝑜 = 𝐵𝑜𝑣𝑖𝑛𝑎𝑠 𝑟𝑒𝑞𝑢𝑒𝑟𝑖𝑑𝑎𝑠 𝑥 𝑝𝑟𝑒𝑐𝑖𝑜 𝑑𝑒 𝑢𝑛𝑎 𝑏𝑜𝑣𝑖𝑛𝑎 
𝐵𝑜𝑣𝑖𝑛𝑎 
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑝𝑎𝑝𝑒𝑙 𝑎𝑢𝑡𝑜𝑎𝑑𝑒𝑠ℎ𝑖𝑣𝑜 = 53.81 
𝐴ñ𝑜 
𝑥 𝑈𝑆$ 3.5 
𝐶𝑜𝑠𝑡𝑜 𝑝𝑎𝑝𝑒𝑙 𝑎𝑢𝑡𝑜𝑎𝑑𝑒𝑠ℎ𝑖𝑣𝑜 = 𝑈𝑆$ 188.33 
Tabla IV 8 
Materia prima e insumos. 
 














Leche 9,227.79 10,150.57 11,165.63 12,282.19 13,510.41 
Cuajo 362.16 398.38 438.21 482.03 530.24 
Ácido cítrico 717.05 788.76 867.63 954.39 1,049.83 
Sal 76.30 83.93 92.32 101.56 111.71 
Plástico polietileno 1,000.00 1,100.00 1,210.00 1,331.00 1,464.10 
Papel auto adhesivo 188.33 207.16 227.88 250.67 275.73 
TOTAL US$ 11,571.63 12,728.79 14,001.67 15,401.84 16,942.02 
Fuente: elaboración a partir de cotizaciones. Ver anexos 
El costo total incurrido en el concepto de compra de la materia prima e insumos 
requeridos para la elaboración de queso mozzarella asciende a US$ 11,571.63 para 
el primer año. Es importante mencionar que los costos expuestos anteriormente 
incluyen todos los aranceles que deben pagarse para que estos materiales sean 
puestos en bodega de materia prima. 
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4.2.1.2. Consumo de agua. 
De acuerdo al reglamento de seguridad e higiene vigente, un trabajador debe contar 
con una disponibilidad de 130 litros de agua al día. 
Para esta empresa se tiene una planilla de 9 personas para el área de producción. 
 
Se calculó el consumo anual en litros por colaborador según la disponibilidad de 
agua potable que debe tener un trabajador establecido en el código del trabajo, 
posteriormente se convirtieron los litros consumidos a metros cúbicos con el fin de 
multiplicar este dato por el costo (C$/m3) que dispone ENACAL para las 
instituciones generadoras de subsidio 8 cabe recalcar que este proyecto está dentro 
de la categoría según Acuerdo tarifario N°9 Art.2 inciso C) este monto se muestra 
en la tabla IV 9. 
Tabla IV 9 
Tarifas de agua potable y alcantarillado sanitario en Ciudad Sandino 
 
Tipo de usuario rangos de consumo (m3) 
Cargo variable 
 
Agua potable (C$ m3) 
Alcantarillado 
(C$/m3) 
Instituciones generadoras de subsidio más 







Por lo tanto, el costo total por metro cubico consumido de agua potable es de C$ 
32.06 (0.95) y en la tabla IV 9 puede observarse el cálculo del costo anual del agua 
potable. 
El precio del agua potable tendrá un aumento en su precio de un 5% en los 5 años 
que se evalúa el proyecto. 
Tabla IV 10 














Producción 7 100.00 25,000.00 25.00 801.50 
Fuente: calculo propio a partir de organigrama 
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Tabla IV 11 

























Fuente: calculo propio a partir de los equipos adquiridos 
Tabla IV 12 
Consumo de agua por producción de leche 
Año Litros de agua/ año 
Consumo 
m3/año 
Costo de consumo (US$/año) 
1 2,497.60 2.50 2.37 
2 2,622.48 2.62 2.49 
3 2,753.60 2.75 2.62 
4 2,891.28 2.89 2.75 
5 3,035.85 3.04 2.88 
Fuente: calculo propio 
Tabla IV 13 
Consumo de agua para producción 
Año 2019 2020 2021 2022 2023 












Fuente: calculo propio a partir de las tablas anteriores 
 
 
4.2.1.3. Costo de energía eléctrica. 
La determinación de costos por energía eléctrica en el departamento de producción, 
se realiza en base al número de libras de queso producidas, ya que se considera 
que el consumo de energía eléctrica es directamente proporcional a la producción. 
La tarifa usada será la T-4D que se clasifica como industrial menor, esta es una 
tarifa binomio, es decir, se paga la demanda máxima (C$/kw) y el consumo 
(C$/kwh). La tarifa de energía eléctrica para demanda máxima (C$/kw) y el consumo 
(C$/Kwh). La tarifa de energía eléctrica para demanda y consumo son C$ 5.38/Kw 
y C$ 5.08/Kwh respectivamente. 
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Tabla IV 14 
Producción libras de queso 
Año Producción Lb/año 
2019 0 53,850 
2020 1 62,825 
2021 2 71,800 
2022 3 80,775 
2023 4 89,750 
2024 5 98,725 
Fuente: Tabla III 1 
Tabla IV 15 










Hiladora de queso mozzarella 2280 53,850.00 0.00565 0.000791 
Impresora y etiquetadora 20 53,850.00 0.000074 0.000010 
Prensadora 195 53,850.00 0.000725 0.000102 
Bomba 3040 2,497.60 0.007533 0.001055 
Empacadora 427.5 10,770.00 0.001589 0.000222 
Congelador 4761 10,770.00 0.017696 0.002477 
Fuente: calculo propio a partir de tabla IV 14 
Tabla IV 16 





2019 2020 2021 2022 2023 2024 




























Prensadora hidráulica 5.47 6.38 7.29 8.20 9.11 10.02 
Bomba 56.79 66.26 75.72 85.19 94.65 104.12 
Empacadora al vacío 11.98 13.98 15.97 17.97 19.97 21.96 
Congelador 133.41 155.65 177.88 200.12 222.35 244.59 
TOTAL US$ 250.80 292.60 334.40 376.20 418.00 459.80 
Fuente: calculo propio a partir de tabla IV 14 y 15 
 
 
4.2.1.4. Costos de mantenimiento. 
Diversos autores consideran un porcentaje del precio de compra para cálculo de los 
costos de mantenimiento. Los porcentajes utilizados para determinar los costos por 
mantenimiento son 2% del costo inicial en equipos y accesorios, 25% del costo 
inicial de tuberías y accesorios. 
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Siguiendo esta metodología se procede a realizar la tabla siguiente: 
Tabla IV 17 




Costo del equipo (US$) 
Costos anuales del 
mantenimiento del 
equipo (US$) 
Hiladora de queso mozzarella 321.50 6.43 
Empacadora al vacío 104.38 2.09 
Mantenedora vertical 79.91 1.60 
Prensadora hidráulica 258.04 5.16 
Bomba industrial 64.74 1.29 
Impresora de etiquetas 25.72 0.51 
TOTAL US$ 17.09 
Fuente: calculo propio a partir de tabla costo del equipo. 
 
 
4.2.1.5. Costos por mano de obra 
Para este cálculo se consideran las determinaciones del estudio técnico. En primer 
lugar, se divide la mano de obra en directa e indirecta. La mano de obra directa es 
aquella que interviene personalmente en el proceso de producción, específicamente 
se refiere a los obreros. La mano de obra directa o indirecta se agregarán las 
prestaciones sociales. 
Los costos de la mano de obra directa para el proceso de elaboración de quesos 
corresponden a los salarios operativos de producción. 
Tabla IV 18 




















Operario 2 135.00 3,240.00 1,122.98 405.00 4,767.98 












19 Código del trabajo ley n°. 185, Aprobada el 5 de septiembre de 1996. 
20 Código del Trabajo de Nicaragua, en el artículo 41. 
“Estudio de pre factibilidad para la creación de una planta de producción de queso, 






Tabla IV 19 






















1.00 262.40 3,148.80 1,091.37 787.20 5,027.37 
Secretaria 1.00 205.00 2,460.00 852.64 615.00 3,927.64 
Total 8,955.01 
Fuente: calculo propio a partir del código del trabajo 
Tabla IV 20 

























Operario 2 205.00 4,920.00 1,705.27 410.00 7,035.27 
Fuente: calculo propio a partir del código del trabajo. 
Tabla IV 21 



























1.00 172.80 2,073.60 718.71 345.60 3,137.91 
Secretaria 1.00 135.00 1,620.00 561.49 270.00 2,451.49 
Total 5,589.40 
Fuente: calculo propio a partir del código del trabajo. 
 
 
4.2.1.6. Costos depreciación y amortización. 
Los cargos de depreciación y amortización son gastos virtuales permitidos por las 
leyes hacendarias para que el inversionista recupere la inversión inicial que ha 
realizado21. Pues no incurren en desembolsos de la empresa, la ley que se ocupa 
para las depreciaciones y amortizaciones es la ley tributaria. 
A continuación, se presentan las cuotas anuales a deducir como reserva por 
depreciación cabe señalar que el método depreciación usado por la DGI para este 
 
21 Evaluación de proyectos, quinta edición, Gabriel Baca Urbina, página 182. 
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tipo de empresa es el de línea recta, es decir que se deprecia o amortizan en iguales 
cantidades. 
Tabla IV 22 



























Fuente: Elaboración propia a partir del reglamente de la ley tributaria 
 
 
4.2.1.7. Presupuesto de los costos de producción. 
Todos los datos obtenidos en el cálculo de los costos de producción para los años 
de operación proyectados se encuentran resumidos en la siguiente tabla: 
Tabla IV 23 
Presupuesto de los costos de producción. 
Concepto 2019 2020 2021 2022 2023 2024 














Agua 2.37 2.49 2.62 2.75 2.88 3.03 
Energía eléctrica 250.80 292.60 334.40 376.20 418.00 459.80 
Mantenimiento 17.09 17.09 17.09 17.09 17.09 17.09 















TOTAL 20,879.48 35,801.55 37,116.36 38,558.45 39,042.26 40,778.40 
Fuente: calculo propio basado en las tablas anteriores. 
 
 
4.2.2. Costos de administración y ventas. 
 
4.2.2.1. Gastos de teléfono. 
Debido a que la empresa necesita ciertas características en el servicio de 
telecomunicaciones, se encontrara el servicio con un plan de línea avanzada 
empresarial, el cual se adapta a las particularidades requeridas 
Tabla IV 24 
Gastos de teléfono 
Consumo US$/año Básico (US$/año) TOTAL US$ 
597.00 180.00 777.00 
Fuente: Empresa de telecomunicaciones CLARO 
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4.2.2.2. Consumo de agua. 
Tabla IV 25 



























Fuente: cálculos propio y compilación de la normativa del MITRAB 
Tabla IV 26 



















































Fuente: Elaboración a partir de los resultados de las tablas anteriores 
 
 
4.2.2.3. Costo de energía eléctrica. 
En el estudio técnico se determinó la cantidad de equipos a utilizar y mediante la 
información recopilada se obtuvo la potencia nominal de cada uno de los equipos 
(kw), este dato se multiplica por las horas laboradas al día, por los días trabajados 
al año. 
Se realiza una suma del consumo anual y la demanda anual, de los equipos de las 
oficinas y luminarias, luego se multiplica este dato por la tarifa de energía eléctrica 
(C$ 5.38) obteniendo el consumo anual en córdobas y la demanda anual se 
multiplica por el costo de Kw (C$ 5.08) a los cuales se le incorpora los cargos por 
alumbrado eléctrico, comercialización y regulación del INE. 
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Tabla IV 27 












Computadoras 4 8 0.12 3.84 960 134.40 
Impresoras 4 1 0.07 0.28 70 9.80 
Iluminación diurna 5 8 0.12 4.8 1200 168.00 
Iluminación nocturna 15 8 0.08 9.6 2400 336.00 
Aire acondicionado 5 8 1.38 55.2 13800 1,932.00 
Balanza electrónica 1 5 0.25 1.25 312.5 43.75 
Consumo anual US$ 2,623.95 
Fuente: Elaboración de acuerdo a pliego tarifaria. 
Tabla IV 28 
Costo de energía eléctrica. 
Descripción 
años 
1 2 3 4 5 












Consumo de energía de 











Consumo anual 2,348.50 2,390.30 2,432.10 2,473.90 2,515.70 
Demanda anual 721.66 721.66 721.66 721.66 721.66 
Sub - total 3,070.16 3,111.96 3,153.76 3,195.56 3,237.36 
Comercialización 247.64 249.86 252.15 254.52 256.96 
Alumbrado publico 445.75 449.75 453.87 458.13 462.53 
Regulación Ine 3,321.48 3,350.99 3,381.84 3,413.69 3,446.21 
TOTAL US$ 7,085.03 7,162.56 7,241.62 7,321.90 7,403.06 
TOTAL de admón. y ventas 6,792.43 6,828.16 6,865.42 6,903.90 6,943.26 
Fuente: Elaboración a partir de pliego tarifario y especificaciones técnicas de los equipos 
 
 
4.2.2.4. Costos de combustible. 
El costo de combustible se refiere al combustible del camión asignado para la 
distribución del producto terminado, para esto se consideraron las distancias 
recorridas por el vehículo de distribución a través de los tres distritos, por tanto, el 
recorrido que hace el camión es de 88 KM diarios por 20 días de distribución a esto 
se le suma el recorrido interno que realizara que se considera aproximadamente de 
30 KM. 
El camión con que se cuenta consume 35 KM por galón de gasolina, en un día se 
estima que recorra 118 KM, lo que significa que el camión necesitara 
aproximadamente 4 galones diarios. 
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Tabla IV 29 
Costos de combustible 
Litros por día 12.75 
US$ por litro 0.99 
US$ por día 12.62 
US$ por mes 378.68 
US$ por año 4,544.10 
Fuente: Elaboración propia a partir de costo actual de combustible 
 
 
4.2.2.5 Costo de materiales varios. 
La siguiente tabla refleja el consumo anual, de varios materiales a utilizar, que por 
representar un monto relativamente bajo comparado con otros costos de producción 
se agrupan en esta categoría. 
Tabla IV 30 
Costos de materiales varios. 
Concepto Consumo anual Costo unitario C$/Ud Costo Anual(C$/año) 
Escobas 6.00 2.28 13.68 
Lampazo (mecha) 12.00 2.05 24.60 
Lampazo (palo) 6.00 2.73 16.38 
Detergente (libras) 180.00 0.68 122.40 








Jabón liquido 120.00 2.50 300.00 
Papel higiénico rollos 144.00 0.45 64.80 
Cofias descartables caja 2.00 16.00 32.00 
Guantes de látex (caja) 4.00 10.02 40.08 









Botas de hule (par) 8.00 9.50 76.00 
Gabachas 7.00 7.90 55.30 








Cajillas plásticas 40.00 5.00 200.00 
Mangueras 12.00 18.20 218.40 
Botiquín 1.00 79.90 79.90 
Utensilios  150.00 
TOTAL (US$) 1,924.90 
Fuente: elaboración basados en cotizaciones en los mercados. 
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4.2.2.6. Costo de mantenimiento. 
Como se dijo anteriormente el costo de mantenimiento se calculará en base a un 
porcentaje del valor inicial del equipo, en este caso se tomará el 10% del costo inicial 
del camión distribuidor. 
Tabla IV 31 
Costo de mantenimiento para equipos de administración y ventas. 
Maquinaria Costo del equipo (US$) Costos anuales (US$) 
Furgoneta isotérmica $ 12,600.00 $ 1,260.00 
Fuente: elaboración propia 
 
 
4.2.2.7. Costos por mano de obra. 
Tabla IV 32 





















Gerente general 1 738.00 8,856.00 3,069.49 2,214.00 14,139.49 
Secretaria 1 205.00 2,460.00 852.64 615.00 3,927.64 
Vendedor/Conductor 1 2,052.00 24,624.00 8,534.68 6,156.00 39,314.68 
Contador 1 262.40 3,148.80 1,091.37 787.20 5,027.37 
Vigilante 1 108.00 1,296.00 449.19 324.00 2,069.19 
Afanadora 1 86.40 1,036.80 359.35 259.20 1,655.35 
TOTAL US$ 66,133.73 
Fuente: Elaboración propia a partir de organigrama. 
Tabla IV 33 


























Gerente general 1 738.00 8,856.00 3,069.49 1,476.00 13,401.49 
Secretaria 1 205.00 2,460.00 852.64 410.00 3,722.64 
Vendedor/Conductor 1 2,052.00 24,624.00 8,534.68 4,104.00 37,262.68 
Contador 1 262.40 3,148.80 1,091.37 524.80 4,764.97 
Vigilante 1 108.00 1,296.00 449.19 216.00 1,961.19 
Afanadora 1 86.40 1,036.80 359.35 172.80 1,568.95 
TOTAL C$ 62,681.93 
Fuente: Elaboración propia a partir de organigrama. 
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4.2.2.8. Costos depreciación y amortización. 
Tabla IV 35 



















Furgoneta 12,600.00 0.2 2,520.00 2,520.00 2,520.00 2,520.00 2,520.00 
Equipos de oficina 4,175.14 0.2 835.03 835.03 835.03 835.03 835.03 

































Obra civil 50,980.16 0.1 5,098.02 5,098.02 5,098.02 5,098.02 5,098.02 
Inversión diferida 2,060.00 0.2 412.00 412.00 412.00 412.00 412.00 
TOTAL US$ 9,285.74 9,285.74 9,285.74 9,285.74 9,285.74 
Fuente: Elaboración propia a partir del reglamento de la ley tributaria. 
 
 
4.2.2.9. Costos de publicidad y comisiones. 
El costo de comisión corresponde al 15% del salario bruto anual por cargo del 
personal de ventas (vendedor/conductor). 
Tabla IV 36 
Costos de publicidad y comisiones. 
Años 1 2 3 4 5 
Costo por comisión US$/año 57.15 57.15 57.15 57.15 57.15 
Fuente: Elaboración propia basado en el salario. 
La campaña publicitaria se hará a través de volantes y mantas además de realizar 
promociones de introducción como degustaciones en los restaurantes. 
Tabla IV 37 
Costo por promoción y publicidad. 
Años 2019 2020 2021 2022 2023 
Promoción y publicidad US$/año 336.00 336.00 336.00 336.00 336.00 
Fuente: Elaboración propia a partir de cotizaciones. 
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4.2.2.10. Presupuesto de administración y ventas. 
Tabla IV 38 




1 2 3 4 5 
Materiales varios 1,924.90 1,924.90 1,924.90 1,924.90 1,924.90 
Costos de teléfono 777.00 777.00 777.00 777.00 777.00 
Agua 2.37 2.49 2.62 2.75 2.88 













Mantenimiento 1,260.00 1,260.00 1,260.00 1,260.00 1,260.00 
Mano de obra 41,977.81 41,977.81 41,977.81 39,786.81 39,786.81 













Gastos de seguro 828.00 828.00 828.00 828.00 828.00 
Papelería 137.44 137.44 137.44 137.44 137.44 
TOTAL 58,637.20 58,673.05 58,710.43 56,558.04 56,597.54 
Fuente: Elaboración propia. 
 
 
4.3. Calculo del capital de trabajo. 
 
4.3.1. Activo Circulante. 
Este monto es el necesario para que la empresa empiece a elaborar su producto, 
en la contabilidad este término se define como la sumatoria de valores e inversiones, 
inventario y cuentas por cobrar. 
 
4.3.2. Valor de inversiones. 
Dado que la empresa pretende otorgar un crédito en sus ventas de 45 días, se 
considera necesario tener valores e inversiones equivalente a este periodo de 
gastos de venta, y considerado que estos ascienden a US$ 6476.50 anuales. 
(US$ 6476.50 /año) / (250dias/año) x 45dias= US$ 1,165.77 
 
4.3.3. Cuentas por cobrar. 
Debido que se les dará crédito, por lo que además de los valores e inversiones y de 
los inventarios, habrá que invertir una cantidad de dinero tal que sea suficiente para 
una venta de 45 días de producto terminado. El cálculo se realiza tomando en 
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cuenta el costo total de la empresa durante un año US$ 123,045.88 por lo tanto el 
costo mensual es de: 
(US$ 94,438.75/año) / (250dias/año) x 45dias= US$ 16,998.97. 
 
4.3.4 Inventario. 
La empresa pretende dar crédito, por lo que tendrá que poseer el dinero equivalente 
para comprar las materias primas para este periodo (45 días de producción); los 
costos de inventario se detallan a continuación: 
(US$ 11,571.63/año) / (250dias/año) x 45dias= US$ 2,082.89 
En la siguiente tabla se presentará en resumen cuanto es el activo circulante: 
Tabla IV 39 
Activo circulante. 
Concepto Costos en US$ 
Valores e inversiones 1,165.77 
Cuentas por cobrar 16,998.97 
inventario 2,082.89 
Activo circulante 20,247.63 
Fuente: elaboración propia 
 
 
4.3.5 Pasivo circulante. 
El pasivo circulante comprende los salarios, proveedores de materias primas y 
servicios, los impuestos, se consideran que en realidad estos créditos son a corto 
plazo. Según evaluación de proyecto de Gabriel baca Urbina, se ha visto que, en la 
práctica, un criterio bastante apropiado para este cálculo es basarse en el valor de 
la tasa circulante (TC). Para la evaluación de este proyecto se utilizará una tasa 
circulante de 2.5, haciendo el cálculo se obtiene que el pasivo circulante es de US$ 
8,099.05. 
 
4.3.6 Capital de trabajo. 
Es la inversión liquida que debe aportarse para que la empresa empiece a elaborar 
queso mozzarella, contablemente se define como activo circulante menos pasivo 
circulante. Los activos circulantes son los valores e inversiones, inventarios, cuentas 
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por cobrar, los pasivos circulantes son los sueldos, impuestos e intereses, el capital 
de trabajo corresponde a US$ 12,148.58. 
 
4.4 Determinación del punto de equilibrio. 
 
El punto de equilibrio es el nivel de producción en donde los costos totales se igualan 
a los ingresos, en este sentido es necesario conocer primeramente los costos de 
operaciones y los ingresos en venta. 
 
4.4.1 Costo de operación. 
Aquí se considera los costos de producción, gastos financieros y costos de 
administración y venta. 
Tabla IV 40 
Costos de operación. 
Concepto 2019 2020 2021 2022 2023 
Costos de producción 35,801.55 37,116.36 38,558.45 39,042.26 40,778.40 
Costos admón. y ventas 58,637.20 58,673.05 58,710.43 56,558.04 56,597.54 
TOTAL 94,438.75 95,789.40 97,268.88 95,600.30 97,375.95 
Fuente: elaboración propia 
 
 
4.4.2. Ingreso por venta. 
Estos se calculan multiplicando el precio unitario en venta por la cantidad vendida. 
 
Se producirá un solo producto el queso mozzarella como se mencionó en el estudio 
de mercado, con precio de venta US$ 4.19, respectivamente. En la tabla IV 41 se 
muestra ingresos obtenidos. 
Tabla IV 41 
Ingresos por ventas 















Precio23 4.19 4.19 4.19 4.19 4.19 4.19 
TOTAL 225,631.50 263,236.75 300,842.00 338,447.25 376,052.50 413,657.75 





22 Tabla III 1 
23 Tabla II 5 
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4.5. Financiamiento de la inversión. 
 
Una empresa está financiada cuando ha pedido capital prestado para cubrir 
cualquiera de sus necesidades económicas. Los prestamos ayudan a amortiguar 
los impuestos ya que las leyes tributarias permiten deducir de los impuestos los 
intereses pagados por deudas adquiridas por la propia empresa. 
En el banco de la producción se gestionará el financiamiento, el monto total de los 
activos fijos y diferidos que equivale a 74%, cuyo monto total es de US$ 69,884.67. 
El banco dispone una tasa de interés anual de 14%, capitalizado mensualmente24. 
El cálculo de las anualidades (cuotas) se muestra a continuación 
𝑖(1 + 𝑖)5 
𝐴  = 𝑃 [ ] 
(1 + 𝑖)5 − 1 
𝐴 = 69,884.67 [
0.1492(1+0.1492)5
] = US$ 20,356.25 
(1+0.1492)5−1 
 
4.5.1. Pago de la deuda. 
En la siguiente tabla se muestra el cálculo de los costos incurridos por la obtención 
del financiamiento para el proyecto. Como se definió en el capítulo anterior el monto 
del préstamo es el 74% (US$69,884.67) de la inversión total del proyecto. El 
préstamo se realizará a un plazo de 5 años, en cuotas de US$ 20,356.25. 
Tabla IV 42 
Pago de la deuda. 
Año Interés Capital Cuota Saldo 
1 2019    69,884.67 
2 2020 9,783.85 10,572.40 20,356.25 59,312.27 
3 2021 8,303.72 12,052.54 20,356.25 47,259.73 
4 2022 6,616.36 13,739.89 20,356.25 33,519.84 
5 2023 4,692.78 15,663.48 20,356.25 17,856.36 
6 2024 2,499.89 17,856.36 20,356.25 0.00 
Fuente: elaboración a partir del texto “Formulación y evaluación de proyectos”, Baca Urbina 
 
 
4.6. Estado de resultado en pro – forma. 
 
El estado de pérdidas y ganancias (estado de resultado) refleja las pérdidas y 
ganancias mediante las operaciones de la empresa. El estado se realiza con el 
 
 
24 Tabla de pago de la deuda en cuotas mensuales (ANEXOS) 
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objetivo de calcular la utilidad operativa y los flujos netos de efectivos, los cuales 
constituyen el beneficio real de la operación, y que se obtienen restando a los 
ingresos todos los costos en que se incurrirá. 
 
4.6.1. Flujo de caja sin financiamiento. 
A continuación, se presenta el estado de resultados obtenido del análisis de la 
evaluación sin financiamiento para el proyecto. 
Tabla IV 44 
Flujo de caja sin financiamiento. 
Descripción 
AÑOS 
2019 2020 2021 2022 2023 2024 

























Utilidad marginal  171,563.28 207,853.73 244,016.88 281,138.33 317,007.43 












Utilidad  112,926.08 149,180.68 185,306.45 224,580.28 260,409.89 
impuesto IR 30%  33,877.82 44,754.20 55,591.93 67,374.09 78,122.97 













Inversión 118,485.85      
RA total      22,317.75 
Flujo neto efectivo -118,485.85 97,314.92 122,693.14 147,981.18 175,472.87 222,871.34 
Fuente: Elaboración propia según libro preparación y evaluación de proyectos. 
 
 
4.6.2. Flujo de caja con financiamiento. 
A continuación, se presenta el estado de resultados para la evaluación con 
financiamiento, en este se ven reflejados todos los ingresos y costos que se tienen 
para el proyecto durante el horizonte de planeación. Los cuales se definieron en el 
capítulo anterior. 
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Tabla IV 45 
Estado de resultado con financiamiento. 
Descripción 
AÑOS 2019 2020 2021 2022 2023 2024 
      
Ingresos por venta  225,631.50 263,236.75 300,842.00 338,447.25 376,052.50 













Utilidad marginal  171,563.28 226,120.39 262,283.55 299,404.99 335,274.10 












Gastos Financieros  9,783.85 8,303.72 6,616.36 4,692.78 2,499.89 
Utilidad  103,142.22 167,447.35 203,573.12 242,846.95 278,676.55 
impuesto IR 30%  30,942.67 50,234.20 61,071.94 72,854.09 83,602.97 


















     
Inversión 118,485.85      
RA total      22,317.75 
Flujo neto efectivo -48,601.18 79,893.82 123,427.27 154,151.49 172,596.06 217,801.64 
Fuente: Elaboración propia según libro preparación y evaluación de proyectos. 
 
 
4.7. Balance general. 
 
A continuación, se presenta el balance general inicial el cual tiene un monto total de 
US$ 163,276.49 para iniciar operaciones; de los cuales US$ 137,879.58 serán 
destinados como capital fijo tangible e intangible y este mismo será el crédito que 
se deberá tomar con el sistema financiero para poder operar según lo previsto. 
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Activo Circulante  Pasivo circulante  
Valores e inversiones 1,165.77 Pasivo fijo 8,099.05 
Inventarios 16,998.97   
Cuentas por cobrar 2,082.89 Préstamo a 5 años 69,884.67 





Equipo de producción 45,187.94 Capital inicial 12,148.58 





Terreno 22,317.75   
Obra civil 50,980.16   
Equipo de laboratorio 1,331.42   
Activo diferido 2,060.00   
Imprevistos 6,302.62   
Total de activos 154,316.16 Pasivo + Capital 90,132.30 
Fuente: Elaboración propia a partir de tablas calculadas con anterioridad 
 
 
4.8. Evaluación de proyecto sin financiamiento. 
 
En el caso de incurrir a un préstamo o financiamiento bancario, la inversión (P) será 
mayor. 
 
4.8.1. Determinación de la TMAR. 
Para formarse, toda empresa debe de realizar una inversión inicial. El capital que 
forma esta inversión puede provenir de varias fuentes: solo de personas naturales 
(inversionistas), de estas con personas normales (otras empresas), inversionistas e 
instituciones de créditos (bancos) o de una mezcla de inversionistas, personas 
naturales y bancos. En el caso de este proyecto, la aportación del capital proviene 
de un inversionista, esta tendrá un costo asociado al capital de aporte, y la nueva 
empresa así formada tendrá un costo de capital propio. A continuación, se analizará 
detalladamente. 
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Antes de invertir una persona, siempre tiene en mente una tasa mínima de ganancia 
sobre la inversión propuesta, llamada tasa mínima aceptable de rendimiento 
(TMAR). 
Por lo tanto, se debe partir del hecho que todo inversionista deberá tener una tasa 
de referencia sobre la cual basarse para hacer sus inversiones. Una tasa de 
referencia es la base de comparación de cálculo en las evaluaciones económicas 
que haga. Si no se obtiene cuando menos esa tasa de rendimiento, se rechazará la 
inversión. 
Según Baca (2016) si se desea invertir en empresas productores de bienes o 
servicios debe de tomarse de referencia el estudio de mercado. Si la demanda es 
estable, tiene pocas fluctuaciones a lo largo del tiempo y, además no ha y 
competencia muy fuerte entonces el riesgo es relativamente bajo y la TMAR puede 
fluctuar entre el 3% y 5%. En casos de alto riesgo siempre está arriba de 12%. 
Ya que los rangos anteriores se obtuvieron de una literatura mexicana y no 
nicaragüense, es necesario encontrar un indicador que permita ajustar la 
percepción de premio al riesgo a la realidad de Nicaragua. 
Un indicador económico que permite a los accionistas calcular la rentabilidad que 
les proporciona una empresa se llamara ROE. Este informa sobre la buena o mala 
utilización de los recursos propios que utiliza una sociedad. Según la BCN (2018) el 
ROE del sistema económico nicaragüense se mantiene por encima del 11.9%25. es 
decir que la TMAR propuesta debe ser al menos del 12%. 
 
4.9. Valor presente neto sin financiamiento. 
 
El valor presente neto es un método de evaluación que consiste en descontar los 
flujos de caja del proyecto mediante una tasa de descuento y restarlos a los de la 
inversión inicial que dio origen a dichos flujos, todos esto a su valor equivalente en 
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Si VPN ≥ 0 Acepta la inversión. 
Si VPN ≤ 0 Rechaza la inversión. 
Si VPN = 0 Se acepta el proyecto ya que se estaría ganando exactamente la TMAR. 
 
El cálculo del VPN se realizó con una tasa mínima atractiva de rendimiento (TMAR) 
de 12%. A continuación, se presenta el diagrama de flujo de efectivo y se calcula el 











Inversión = -118,485.85 
 
𝐹𝑁𝐸1 𝐹𝑁𝐸2 𝐹𝑁𝐸3 𝐹𝑁𝐸4 𝐹𝑁𝐸5 + 𝑅𝐴 𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 
𝑉𝑃𝑁 = 𝐹𝑁𝐸 + 
(1 + 𝑖) 
+ 
(1 + 𝑖)2 
+ 
(1 + 𝑖)3 
+ 




(1 + 𝑖)5 
 












(1+0.12) (1+0.12)2 (1+0.12)3 (1+0.12)4 (1+0.12)5 
 
VPN = US$ 409,522.14 
 
4.10. Tasa interna de rendimiento sin financiamiento. 
 
Es la tasa de descuento por la cual el VPN es igual a cero. Se le llama tasa interna 
de rendimiento porque supone que el dinero que se gana año con año se reinvierte 
en su totalidad, es decir se trata de la tasa de rendimiento generada en su totalidad 
en el interior de la empresa por medio de la reinversión. 
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 Si TIR > TMAR se acepta la inversión lo que significa que el rendimiento de 
la empresa es mayor que el mínimo fijado como aceptable por lo tanto la 
inversión es económicamente rentable. 
 Si la TIR < TMAR no es acepta la inversión ya que no resulta rentable. 
 
A continuación, se presenta la expresión que se usara para el cálculo de la TIRSF 
VPN=0; 
𝑭𝑵𝑬 𝑭𝑵𝑬 𝑭𝑵𝑬 + 𝑹𝑨 
𝑶 = −𝑷 
(𝟏 + 𝒊)𝟏 
+ 





(𝟏 + 𝒊)𝟓 
 
VPN = Valor presente neto 
P = Inversión 
FNEi = Flujo neto de efectivo de cada año (i = 1…7) 
I= interés anual (TMAR) 
RA= Recuperación de activos 
 
Usando las herramientas de EXCEL la TIR calculada es la siguiente: 
TIRSF = 98% 
Como se puede observar la TIR (98%), es mayor que la TMAR (12%), por lo tanto, 
se acepta el proyecto porque es económicamente rentable. 
 
4.11. Plazo de recuperación. 
 
El plazo de recuperación es el lapso de tiempo en el cual se recupera la inversión 
total hecha en el proyecto. 
Plazo de recuperación es de 2 años. 
 
4.12. Evaluación del proyecto con financiamiento. 
 
La evaluación financiera del proyecto integra los resultados de todos los 
componentes del estudio para permitir la determinación de su pre factibilidad. 
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4.12.1. Determinación de la TMAR mixta. 
La TMAR que se debe considerar para el VPNCF se llama TMAR mixta, debido a 
que ahora se tiene una combinación de dos capitales para hacer la inversión, las 
cuales son: capital propio o inversionista y capital del préstamo. La TMAR mixta se 
calcula como un promedio ponderado de los costos de capital 
Para el cálculo de la TMAR mixta se consideró, que el 74% del monto de la inversión 
será aportado por el banco, y el 26% se considerará como inversión propia del 
inversionista. 
Tabla IV 46 
Calculo de TMAR mixta. 
  







Aporte propio 94,438.75 0.26 0.12 0.0312 
Aporte banco 69,884.67 0.74 0.14 0.1036 
TMAR Mixta 0.1348 
Fuente: Elaboración propia 
 
TMARMIXTA= %AP * TMARINV + %FINANCIERO * i 
TMARMIXTA= (26% * 12%) + (74% * 14%) = 13.48% 
4.12.2. Valor presente neto con financiamiento. 
En el valor presente neto con financiamiento el proyecto constara con un porcentaje 
de financiamiento por la vía bancaria para la puesta en marcha de la planta 
procesadora de queso mozzarella; por lo tanto, se tomó en consideración la TMAR 
mixta calculada en la sección anterior. 
La expresión a utilizar para el cálculo del valor presente neto (VPN) es la siguiente: 
 
𝑭𝑵𝑬 𝑭𝑵𝑬 𝑭𝑵𝑬 + 𝑹𝑨 
𝑽𝑷𝑵 = −𝑷 + 
(𝟏 + 𝒊)𝟏 
+ 




(𝟏 + 𝒊)𝟓 
 
VPN = valor presente neto 
 
P = inversión inicial menos la cantidad del préstamo. 
FNEi = Flujo neto de efectivo de cada año (i=1…7) 
I = Interés anual (TMAR) 
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RA = Recuperación de activos 
 
𝐹𝑁𝐸1 𝐹𝑁𝐸2 𝐹𝑁𝐸3 𝐹𝑁𝐸4 𝐹𝑁𝐸5 + 𝑅𝐴 𝑇𝑜𝑡𝑎𝑙 
𝑉𝑃𝑁 = 𝐹𝑁𝐸 + 
(1 + 𝑖) 
+ 
(1 + 𝑖)2 
+ 
(1 + 𝑖)3 
+ 





(1 + 𝑖)5 
 












(1+0.13) (1+0.13)2 (1+0.13)3 (1+0.13)4 (1+0.13)5 
 
VPN = US$ 435,812.33 
 
A continuación, se presenta el diagrama de flujo de efectivo y se calcula el valor 











Inversión = - 48601.18 
 
4.12.3. Tasa interna de rendimiento con financiamiento. 
Para calcular la TIR sin financiamiento se utiliza la misma ecuación. 
 
𝑭𝑵𝑬 𝑭𝑵𝑬 𝑭𝑵𝑬 + 𝑹𝑨 
𝑽𝑷𝑵 = −𝑷 
(𝟏 + 𝒊)𝟏 
+ 





(𝟏 + 𝒊)𝒏 
 
Como ya se había mencionado la TMAR mixta es igual a 13.48%, dado que la TIR= 
202% resulta ser mayor que la TMAR mixta (TIR>TMAR), entonces se acepta la 
inversión siendo la empresa económica rentable. 
Usando la herramienta de Excel la TIR calculada es la siguiente: 
TIRCF = 202% 
4.12.4. Plazo de recuperación. 
El plazo de recuperación es el lapso de tiempo en el cual se recupera la inversión 
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Plazo de recuperación equivalente a 1 año. 
 
4.13. Selección de la mejor alternativa de inversión. 
 
Tabla IV 49 
Tabla de resumen de indicadores financieros. 
Indicador Con financiamiento Sin financiamiento 
VPN 435,812.33 409,522.14 
TIR 202% 98% 
TMAR 14% 12% 
Plazo de recuperación 1 año, 3 meses y 21 días 3 año, 5 meses y 14 días 
Fuente: elaboración propia 
 
Analizando las alternativas de proyecto se ve que la más atractiva es la alternativa 
con financiamiento, puesto que su VPN y su TIR son mayores comparadas con la 
de la alternativa sin financiamiento, además es factible la recuperación de la 
inversión; ya que ambos resultados de alternativas están contenidos en el horizonte 
del proyecto, el periodo de recuperación es más corto para el proyecto con 
financiado. 
 
4.14. Apalancamiento financiero. 
 
El apalancamiento financiero se deriva de utilizar endeudamiento para financiar una 
inversión. Esta deuda genera un coste financiero (intereses), pero si la inversión 
genera ingresos mayores a los intereses a pagar, el excedente pasa a aumentar el 
beneficio de la empresa. 
Esta se calcula restando del valor presente neto con financiamiento y el valor 
presente neto sin financiamiento. 
Apalancamiento financiero = VPN con financiamiento – VPN sin financiamiento 
Apalancamiento financiero = US$ 435,812.33 – US$ 409,522.14 
Apalancamiento financiero = US$ 26,290.19 
4.14.1. Factor de apalancamiento financiero. 
El apalancamiento financiero es aquel que mide el grado en el que la empresa se 
ha financiado por medio de la deuda. Este indica el nivel de endeudamiento de una 
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organización en relación con su activo o patrimonio. Se espera que la utilización de 
la deuda pueda aumentar la rentabilidad de la empresa. Se mide como la relación 
entre la deuda a largo plazo más el capital propio. 
El apalancamiento financiero (AF) se determina mediante la siguiente ecuación. 
 
Factor AF = 
Apalancamiento financiero 
VPN 𝑠𝑖𝑛 𝑓𝑖𝑛𝑎𝑛𝑐𝑖𝑎𝑚𝑖𝑒𝑛𝑡𝑜 
 




Factor AF = 0.06 = 6% 
 
El factor de apalancamiento financiero significa que al tomar el financiamiento el 
valor presente neto aumenta 6% de veces sobre el valor que se tiene sin 
financiamiento. 
 
4.15. Análisis de sensibilidad. 
 
El análisis de sensibilidad es una importante herramienta usada con el fin de 
determinar que ten sensible es el proyecto antes los cambios de algunas variables 
económicas y de mercado. 
Se utilizará el análisis multivariable haciendo variaciones del 0%. 3%, 6%, y 9% en 
las siguientes variables: costos (aumento), precios (disminución), ingresos 
(disminución), y tasa mínima atractiva de rendimiento (aumento). En la siguiente 
tabla se puede observar el comportamiento financiero del proyecto ante las 
variaciones realizadas en el análisis de sensibilidad. 
Se analizará los siguientes escenarios con y sin financiamiento: 
 
 Aumento de los costos de producción y disminución de los ingresos por 
venta. 
 Aumento de los costos de producción y disminución de los precios de venta. 
 Aumento de los costos de producción y de la TMAR. 
 
Se pretende observar como varia el valor presente neto a la tasa interna de 
rendimiento (con y sin financiamiento) al manipular las variables anteriormente 
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mencionadas determinándose los niveles de criterios que el proyecto puede 
soportar y aun ser rentables a lo largo del horizonte de evolución. 
 
4.15.1. Aumento de costos de producción y disminución de los ingresos por 
venta. 
Los ingresos son proporcionales a la demanda y esta se ve afectada por diferentes 
factores entre ellos la competencia, el gusto de los consumidores, crisis económica, 
entre otros. Debido a lo anterior mencionado es de vital importancia realizar el 
análisis de sensibilidad de los ingresos totales, los cuales son obtenidos por la venta 
de queso mozzarella. Se pretende realizar el análisis comparando los ingresos por 
venta del producto versus los costos de producción. 
El análisis se realizará para el escenario con mayor VPN que en este caso sería con 
financiamiento, tomando en cuenta los porcentajes antes definidos; por ejemplo, 
para un aumento de costos del 10% y una disminución de ingresos del mismo 
porcentaje se obtiene un valor presente neto de US$ 79893.82 para el caso con 
financiamiento. 
 Con financiamiento. 
Tabla IV 50 
Análisis del VPN con financiamiento. 
Con financiamiento 
Ingresos (-) 





0% 79893.82 64099.62 48305.41 32511.21 16717.00 922.80 
10% 77387.72 61593.51 45799.31 30005.10 14210.90 1583.31 
20% 74881.61 59087.40 43293.20 27498.99 11704.79 4089.42 
30% 72375.50 56581.29 40787.09 24992.88 9198.68 6595.53 
40% 69869.39 54075.18 38280.98 22486.77 6692.57 9101.64 
50% 67363.28 51569.08 35774.87 19980.67 4186.46 11607.74 
Fuente: elaboración propia a partir de la tabla IV 45 
 
Como se observa el VPN se mantiene positiva en mucho de sus situaciones hasta 
llegar al punto de disminuir los ingresos en un 50% y sin aumentar los costos. Siendo 
este el escenario límite permitido con el que se puede contar. 
“Estudio de pre factibilidad para la creación de una planta de producción de queso, 






Capítulo V: Estudio económico 
En este capítulo se presentan los elementos que se consideran necesarios para el 
análisis económico de este proyecto como los son mano de obra calificada y no 
calificada y equipos externos, volviendo a recalcular la VAN y la TIR para 
determinarla de manera social. 
Para esto utilizamos los precios sociales básicos de Nicaragua, como se muestra 
en la tabla siguiente 
Tabla V 1 
Precios sociales básicos de Nicaragua 
Recurso Factor de corrección (0 
Precio social 
Mano de obra calificada (MOC) 0.82 
Mano de obra no calificada (MOSC) 0.54 
Divisa 1.015 
Capital (Tasa Social de Descuento) 8% 
Fuente: Metodología general para la preparación y evaluación de proyectos 
 
 
5.1. Análisis con financiamiento. 
 
El costo total incurrido en el concepto de compra de equipos requeridos para la 
elaboración de queso mozzarella se calcula en la tabla V 2 aplicando los precios 
sociales básicos de Nicaragua para el primer año. 
 
5.1.1 Maquinarias y equipos 
Tabla V 2 
Maquinaria y equipos precio social 
Equipo Cantidad Costo unitario US$ Total US$ 
Hiladora 1 11,105.83 11,105.83 
Bascula electrónica (0.02-60lb) 1 517.50 517.50 
Bascula electrónica (0.02-150lb) 1 862.50 862.50 
Pila de acero inoxidable 800 lts. 1 1,350.00 1,350.00 
Tanque de acero inoxidable 550 lts. 1 2,815.00 2,815.00 
Mesa de trabajo metálica 1 850.00 850.00 
Empacadora al vacío 1 3,500.00 3,500.00 
Mantenedora vertical 1 2,679.00 2,679.00 
Prensadora hidráulica 1 8,652.00 8,652.00 
Bomba industrial 1 2,170.74 2,170.74 
Furgoneta isotérmica 1 9,775.00 9,775.00 
Impresora de etiquetas 1 862.50 862.50 
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Extractores 2 46.00 92.00 
Extintores 2 60.00 120.00 
TOTAL US$ 45,352.07 
Fuente: elaboración propia 
 
Después de realizar el cálculo de los equipo y maquinarias podemos establecer que 
el costo total de la compra de los equipos seria de US$ 45,352.07, multiplicando 
nada más la hiladora porque es el único equipo que se encuentra fuera por 1.015 
como nos lo indica la tabla V 1. 
 
5.1.2. Mano de obra. 
En este cálculo se divide en dos en mano de obra calificada y no calificada dando 
un valor según la tabla V 1 de la siguiente manera, la calificada de 0.82 y la no 
calificada de 0.54. 
Tabla V 3 































Fuente: Elaboración propia a partir de organigrama. 
Tabla V 4 



















































Fuente: Elaboración propia a partir de estudio financiero. 
En estas dos primeras tablas se calcula para tres años tanto mano de obra directa 
como indirecta. 
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Tabla V 5 





















Operario 2 205.00 4,920.00 1,705.27 410.00 3,799.05 
Fuente: elaboración propia a partir de estudio financiero. 
Tabla V 6 























































Fuente elaboración propia a partir de estudio financiero. 
Tabla V 7 


























Gerente general 1 900.00 10,800.00 3,743.28 2,700.00 14,139.49 
Secretaria 1 250.00 3,000.00 1,039.80 750.00 3,927.64 
Vendedor/Conductor 1 381.00 4,572.00 1,584.66 1,143.00 5,985.72 
Contador 1 300.00 3,600.00 1,247.76 900.00 4,713.16 
Vigilante 1 200.00 2,400.00 831.84 600.00 2,069.19 
Afanadora 1 160.00 1,920.00 665.47 480.00 1,655.35 
TOTAL C$ 32,490.55 
Fuente: Elaboración propia 
“Estudio de pre factibilidad para la creación de una planta de producción de queso, 






Tabla V 8 


























Gerente general 1 900.00 10,800.00 3,743.28 1,800.00 13,401.49 
Secretaria 1 250.00 3,000.00 1,039.80 500.00 3,722.64 
Vendedor/Conductor 1 381.00 4,572.00 1,584.66 762.00 5,673.30 
Contador 1 300.00 3,600.00 1,247.76 600.00 4,467.16 
Vigilante 1 200.00 2,400.00 831.84 400.00 1,961.19 
Afanadora 1 160.00 1,920.00 665.47 320.00 1,568.95 
TOTAL C$ 30,794.73 
Fuente: elaboración propia 
Una vez realizado nuestros cálculos tanto en la mano de obra como en la maquina 
procedemos a recalcular nuestro flujo neto tanto con financiamiento como sin 
financiamiento quedando de la siguiente manera. 
Tabla V 9 
Flujo neto con financiamiento aplicados los precios sociales básicos. 
Descripción 
AÑOS 2019 2020 2021 2022 2023 2024 
      

























Utilidad marginal  175,302.80 229,892.74 266,055.90 303,614.49 339,483.59 












Gastos Financieros  9,783.85 8,303.72 6,616.36 4,692.78 2,499.89 


















     
Inversión 118,649.98      
RA total      22,317.75 
Flujo neto efectivo -48,765.31 134,668.49 199,006.44 235,132.21 274,348.01 332,495.36 
Fuente: Elaboración propia a partir de tablas anteriores 
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Tabla V 10 
VPN y TIR de la evaluación económica. 
 Con financiamiento 
VPN 716,325.21 
TIR 313% 
Fuente: Elaboración propia a partir de tabla FNE 
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Capítulo VI: Estudio ambiental 
El proyecto contempla la construcción de un mercado municipal en Villa el 
Carmen donde se conllevará a través de un proceso constructivo similar a la 
de cualquier edificación vertical dejando claro que se primeramente se harán 
los estudios técnicos pertinentes al mismo, esto implica levantamiento de una 
obra nueva. 
Otro aspecto de conservación y prevención muy sustancial dentro del 
tratamiento de los potenciales impactos ambientales, es evitar a la medida 
posible altear el medio físico particularmente el suelo es por eso que 
proponemos alojar en un edificio todos los módulos comerciales, evitando 
dispersarlos en toda el área del terreno que disponemos para el proyecto. 
Dada a las características específicas del proyecto, enfocado a ordenar y 
optimizar el funcionamiento del comercio en el casco urbano, las principales 
acciones en la etapa constructiva son: 
 
 Preliminares: 
 Movimiento de tierra 
 Construcciones de fundaciones 
 Estructura metálica y piso de concreto 
 Paredes de cerramiento perimetrales e interna 
 Instalaciones eléctricas, hidrosanitarias, sistema de sonido, sistema contra 
incendio. 
 Obras exteriores: 
 Parqueos 
 Andenes 
 Cerramiento perimetral 
 Obras de saneamiento y drenaje: 
 Sistema de tratamiento de aguas negras 
 Tanque de almacenamiento de agua potable 
 Pozos de absorción pluvial 
 
Las acciones antes mencionadas ocasionan afectaciones mínimas en el 
ambiente y son las comunes en cualquier proyecto de esa categoría, menciono 
algunas como son: calidad del aire, por polvo y partículas desprendidas en la 
desinstalación de divisiones internas y cubierta de techo; contaminación por 
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ruido, durante el proceso de instalación en toda las actividades de la fase de 
construcción, desechos de materiales; dichas afectaciones pueden ocasionar 
problemas respiratorios leves, alergias, desconcentración y molestias en las 
personas del entorno del proyecto. 
Tal como se explica en el párrafo anterior las son de bajo impacto ambiental, 
en este sentido la presente iniciativa se clasifica, según el artículo 7 del Decreto 
No. 76-2006 “Sistema de Evaluación Ambiental”, como un proyecto de bajo 
impacto ambiental, dado que su incidencia en el medio ambiente se considera 
de bajo riesgo, por lo que no está sujeto a un Estudio de Impacto Ambiental. 
De conformidad con el artículo 25 de la Ley No. 217, Ley General del Medio 
Ambiente y los Recursos Naturales, este tipo de proyectos estarán obligados 
a dirigirse a la Dirección General de Medio Ambiente y Urbanismo de la 
Alcaldía de Villa el Carmen, o bien, a las Oficinas de la Ventanilla Única de la 
Construcción (CUV) con el fin de presentar Formulario Ambiental que el 
Ministerio del Ambiente y los Recursos Naturales establezca como requisito 
para extender Dictamen Ambiental. 
Es importante señalar que para iniciar esta gestión se debe contar con el 
Permiso de Construcción, documento extendido por la Dirección de Urbanismo 
a través de la Ventanilla Única de la Construcción (VUC). 
En este sentido los contratistas deberán realizar los trámites ante la 
Municipalidad de Villa el Carmen para gestionar solicitud Permiso de 
Construcción y de Evaluación Ambiental, a fin de disponer del aval medio 
ambiental (Dictamen Ambiental), documento en el cual las autoridades 
municipales disponen de un listado de medidas de mitigación, con el fin que el 
contratista que lleva el proyecto tome las medidas requeridas para garantizar, 
prever, reducir y compensar las consecuencias que se pudieran contraer por 
las intervenciones del proyecto. 
A pesar que la Municipalidad entregará dictamen ambiental del proyecto, 
recomendamos las siguientes medidas ambientales preventivas con el fin de 
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evitar al máximo afectaciones en el área de influencia directa e indirecta del 
proyecto, esto debido a las instituciones y zona escolar cercana: 
a. Aislamiento de la zona de intervención, a fin de controlar la expansión de 
partículas por materiales a emplear o desechar. 
b. Determinar horas de intervención para aquellos equipos que generen 
mayor afectación por ruido, a fin de evitar que afecte la operatividad de las 
instituciones o centros escolares. 
c. Uso de quipos de seguridad y protección para las personas que trabajan 
directamente en el proyecto. 
d. En el caso de los materiales a desechar, se debe designar un espacio de 
acopio en las instalaciones de la Alcaldía, para su posterior traslado en 
medio de transporte adecuado al botadero debidamente legalizado. 
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 FORMULARIO AMBIENTAL PARA PROYECTO DE BAJO 
IMPACTO 
 
Fecha: 17-10-2019 Expediente: 310 
I-DATOS DEL SOLICITANTE O GESTOR 
1.1. Cedula/Ruc: 081-040890-0026S 
1.2. Nombres y Apellidos: Ing. Gerardo Antonio Obando Loaisiga 
1.3. Dirección: semáforos de la rocargo 4 cuadras al norte ½ arriba 
1.4. Teléfonos 8556-3546 1.5. E-Mail obando98@gmail.com 
 
II-DATOS DEL DUEÑO 
2.1. Cedula/Ruc: 
2.2. Nombres y Apellidos: ALCALDIA 
2.3. Dirección: Municipio Tipitapa 
2.4. Teléfonos: 89384105 2.5. E-Mail: alcaldiatipi@gmail.com 
2.6. Empresa Constructora: Grupo SOL 
2.7. Nombre del Representante: Ing. Jerónimo Urbina 
2.8. Teléfonos: 83757941 2.9. E-Mail:urbina.jeronimo@gmail.com 
 
III-DATOS DEL PROYECTO 
3.1. Nombre del Proyecto: “Estudio de pre factibilidad para la creación de una planta 
de producción de queso, con fines de comercialización en restaurantes del 
municipio de Managua” 
3.2. Tipo de Proyecto: Nuevo  X Ampliación  Remodelación   
3.3. Ubicación del Proyecto: Rural  X   Urbano   
3.4. Dirección popular del Proyecto (Comarca Barrio): 




3.7. Sistema Constructivo: Estructura Metálica y Concreto Reforzado 
3.8. Área Total del 
Proyecto (m2):2731.52 
3.9. Área de Construcción 
(m2): 477.62 
3.10. Áreas Verde (m2): 
300.02 
3.11. Cantidad de Tragantes   Cantidad de Pozos de absorción_X  
3.12. Material de revestimiento de calles: Concreto  Asfalto  Adoquín 
  X__ 
3.13. Material de revestimiento para parqueos: Concreto  Asfalto  
Adoquín  X  
Adoquín ecológico   
3.14. Tipo de Inversión: Nacional  X  
Extranjera   
3.13. Costo Proyecto C$ 
30195331.05  
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3.15. Total, de trabajadores  20  
3.16. Sistema de tratamiento de agua residual en etapa de operación del proyecto 




3.17. Disposición del efluente tratado del PTAR en operación: 
 
X Infiltración al suelo Riego Drenaje Pluvial 
3.18. Ubicación del PTAR con respecto a vivienda, área recreativa y/o lindero de la 
propiedad (mts): 
En el terreno del proyecto 
3.19. Manejo y Disposición de lodos del PTAR 
 
 IV-ESTADO INICIAL DEL ÁREA DEL PROYECTO 





























Agua de Red 









4.3. Sistema de aguas pluviales 
 
Cauce superficial X Cauce superficial Soterrado Mixto 
revestido  no revestido 
4.4. ¿Existe algún riesgo para el proyecto originado por el entorno (geológico, 
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SI  NO X  
En caso afirmativo especificar el tipo de riesgo: 
 
 
NOTA: use hojas adicionales si es necesario 
4.5. Estado inicial de la cobertura forestal 
 
Solamente presencia de maleza en el sitio de construcción y lo referente a medio 
biótico solamente unos árboles que no obstruyen la realización del proyecto ya que 
estos se encuentra a un distancia alejada 
4.6. Profundidad manto friático (mt)_20 varas  
 
V.POTENCIALES IMPACTOS NEGATIVOS QUE GENERA EL PROYECTO 
Etapas del 
proyecto 
POTENCIALES IMPACTOS NEGATIVOS 
5.1. Preliminares 1-Extraccion de la maleza predominante en el sitio 
 2-Alteracion del paisaje circundante 
5.2. Movimiento de 
Tierra 
1-Compactacion de suelos 
 2- Alteración geomorfológica 
 3- Alteración de la permeabilidad propia del terreno 
 4-Contaminacion de suelo y cuerpo hídrico 
5.3. Construcción 1-Riesgo de accidentes laborales 
 2- Generación de residuos de construcción 
 3- Afectaciones en el proceso de extracción y transporte de 
materiales de construcción 
 4- Emisiones de gases y ruido, hidrocarburos 
 5- Afectación por emisión de ruidos 
5.4. Operación 1-Demanda de recursos y servicios como agua, luz, energía, 
etc. 
 2-Generacion de residuos solidos 
 3-Cambios en la cultura local 
 4-Emisiones atmosféricas 
 5-Dinamizacion de la economía local 
5.5. Abandono 1-Incrementacion de desechos solidos 
 2-Mayor uso de recursos básicos 
 3-Emision de ruido al ambiente 
 
VI.PLAN DE MITIGACION DE LOS IMPACTOS (PMI) 
6.1. Manejo de los residuos sólidos generados durante la construcción: 
Se recomienda aplicar para el tratamiento de estos residuos el criterio sustancial de la 
regla de las 3 erres.,3R = Reducir + Reutilizar + Reciclar, con el fin darle un 
aprovechamiento al desperdicio en el caso de materiales constructivo. 
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6.2. Manejo de los residuos liquido generados durante la construcción: 
Se recomienda en el caso de esto mismo es instalar una bodega en la etapa de la 
construcción donde se almacene en distintos deposito los residuos líquidos que 
vayan quedado para ver posteriormente que uso darle y el caso de la etapa de 
mantenimiento hacer lo mismo para evitar proliferación de alguna enfermedad. 
 
Etapa del Proyecto Impacto que se genera Medidas a implementar 
Preliminares (limpieza y 
descapote) 
Extracción de la maleza -Manejo de la cubierta 
vegetal 
Movimiento de tierra 
(incluye banco de 
préstamo si fuese 
necesario) 
-Compactación de suelo 
-Erosión del suelo 
-Alteración del nivel 
freático 
-Protección del suelo 
-Obras de drenaje pluvial 
-Minimizar contacto con 
la franja freática 
Construcción (Incluye 
fundaciones, estructuras, 
acabados y transporte de 
materiales) 
-Emisiones de gases y 
ruido, hidrocarburos 
-Riesgo de accidente 
laboral 
- Generación de residuos 
de construcción 
-Manejo y disposición de 
hidrocarburos 
-Manejo y disposición de 
residuos solidos 
Obras Exteriores (incluye 
la construcción de 
tratamiento de las aguas 
residuales y drenaje) 
-Contaminación del suelo y 
cuerpo hídrico 
-Generación de ruidos de 
construcción 
-Generación de polvo 
-Manejo y tratamiento de 
aguas residuales 
-Minimizar el ruido en 
horas no adecuadas 
-Minimizar el polvo 
Actividades de cierre -Riegos al incendio por mal 
manejo inflamables 
-Demanda de recursos 
básicos 
-Prevención y control de 
incendios 
-Uso eficiente de la 
energía 
-Uso eficiente del agua 
 
 VI.DOCUMENTOS ADJUNTOS 
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 Copia de CUS  Si el proyecto requiere construcción 
de un sistema colectivo para el 
tratamiento de aguas residuales 
presentar lo siguiente: 
X Plano de ubicación y localización  Unidades hídricas y procesos. 
Memoria de cálculo del sistema de 
tratamiento 
X Plano de conjunto y áreas verde 
(formato A3) 
X Manual de mantenimiento y 
operación 
 Plano de ubicación de los pozos de 
infiltración de las aguas pluviales 
X Flujograma de las unidades que 
conforman el sistema 
 Fotografías del área en estado 
inicial y área de influencia 
X Plano de ubicación de la PTAR.No 
objeto de empresa nicaragüense de 
Acueducto y Alcantarillados 
X Contrato o convenio para la 
recepción de R. Solidos durante la 
construcción con la empresa 
EMTRIDES 
X Permiso del ministerio del Ambiente 
y los recursos naturales (MARENA) 
para caudales mayores a 150m3/día 
X Cancelación X Si el proyecto requiere construcción 
de un sistema individual para el 
tratamiento de aguas residuales 
presentar lo siguiente: 
X Tasa por servicio para el aval 
ambiental 
 Descripción y memoria de calculo 
 Tasa por servicio para aval foresta, 
Inventario Forestal 
 Manual de mantenimiento y 
operación 
 Contrato de Regencia forestal  Flujograma de las unidades que 
conforman el sistema 
 Contrato o convenio para el 
establecimiento de la plantación 
forestal 
X Plano de ubicación 
    
 
VII.DATOS DEL RECEPTOR 
Recibido por: Luis García (Director de Proyecto de la Alcaldía) 
Fecha y hora de recibido:     17/10/2019  
Firma. 
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Estudio de Mercado 
 
El mercado de queso mozzarella para conocerlo las características importantes del 
mercado de queso mozzarella, se utilizó la información fuentes primarias (encuestas 
y entrevistas) atreves de estas se determinó que el 58% de los encuestados están 
dispuesta a consumir queso mozzarella lo menos 18 libras a la semana por otro lado 
las características del mercado se utilizaron como fuentes primarias las entrevistas 
a los restaurantes de los distritos I, III Y V de Managua que serán los consumidores 
directo del producto, los cuales el 100% de los entrevistados consumen queso 
mozzarella como mínimo 18 libras semanales. 
  La planta procesadora de queso mozzarella absorberá el 30% del mercado 
insatisfecho en los distritos I, III Y V de Managua. 
 Se estableció un precio de venta a mayoristas de US$ 4.20 
 Se lograron delimito un canal de distribución que se consideró el más 
apropiado, que consiste en la entrega del producto a cada uno de los 
restaurantes consumidores del producto. 
Estudio técnico. 
 
Desde el punto de vista técnico el proyecto es realizable ya que está a la disposición 
en el mercado nacional la mayoría de los equipos y maquinaria requerida, tales 
como: balanzas, empacadoras al vacío, impresora de códigos de barra, 
moldeadora, pilas de trabajo, mantenedora vertical, y mesa de trabajo etc. Se 
importará una maquina hiladora (para el proceso de elaboración de queso 
mozzarella, de capacidad 500 litros) con esta máquina se garantizará la producción 
de la demanda que absorberá el proyecto desde el primer año hasta que finalice el 
horizonte de planeación. 
 Se cuenta con disponibilidad de las distintas materias primas (leche de vaca, 
sal sin yodo, ácido cítrico en polvo, cuajo), tanto en el mercado nacional como 
en el extranjero. 
 La planta requiere talento humano calificado en los 9 puestos de trabajo para 
operar eficientemente y cumplir con el buen funcionamiento de la planta. 
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 En el presente proyecto se cuantificaron los costos de producción para un 
horizonte de evaluación de cinco años, para el 2019. 
 Al utilizar las técnicas VPN y TIR con y sin financiamiento se observa 
claramente que el proyecto es económicamente factible y sobre todo es más 
rentable con financiamiento. 
 Se visualiza que la TIR es superior a la TMAR en ambas alternativas. 
 Según el plazo de recuperación con financiamiento se recuperará la inversión 
un año, tres meses y veintiún días aproximadamente, mientras que en el 
plazo de recuperación sin financiamiento indica una recuperación hasta de 
tres años, un mes y un día aproximadamente. 
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 Instalar en Villa Fontana en el municipio de Managua, del departamento de 
Managua, Nicaragua una planta procesadora de queso mozzarella con fines 
de comercializarlo en la zona. 
 Incurrir en el mercado con otros tipos de quesos, y derivados de la leche. 
 Realizar un estudio de tiempo, método y movimiento una vez que la planta 
sea puesta en marcha para determinar los tiempos de operación de mano de 
obra y determinar los niveles de eficiencia de los obreros, así como la 
disminución de la distancia de recorrido. 
 Realización de un estudio de iluminación según los parámetros de la ley 618, 
así como también cumplir con las recomendaciones del MINSA en lo que 
concierne al control de plagas, con un programa que incluya acciones cuatro 
veces al mes tanto en bodegas de materia prima, como de productos 
terminado. 
 Actualizar el mapa de riesgo, a través de realizar entrevista a los trabajadores 
y una lista de verificación para mejorar el sistema de seguridad laboral. 
 Iniciar un proceso de instalación de un sistema de gestión de la calidad como 
HACCP, para lograr clientes satisfechos y la mejora continua de la 
organización. 
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Apéndice A-1 GLOSARIOS DE TÉRMINOS. 
Ácido cítrico se encuentra como cristales inodoros e incoloros con un sabor ácido. 
El sólido tiene una densidad de 1,66 g/ml, un punto de fusión de 153 °C y un punto 
de ebullición de 175 °C. Es altamente soluble en agua para dar una solución ácida 
y ácida. 
Cloruro de sodio o sal de mesa, es un mineral de aspecto cristalino y color blanco, 
se encuentra presente de forma abundante en la naturaleza. Puede encontrarse en 
grandes masas sólidas o disuelto en el agua marina. Es también conocido como sal 
común o sal de mesa y su composición química es NaCL. 
Cuajo es una sustancia que contienen los mamíferos rumiantes. Principalmente 
contiene   la enzima utilizada   para   la fabricación del queso.   Su función 
principal es separar la caseína, de su fase líquida, que es a lo que llamamos suero. 
leche cruda. la leche de vaca que no ha sido tratada. Su contenido en grasa láctea 
se halla en promedio entre 3,5 y 4 por ciento. ... Las empresas que pueden  
vender leche cruda deben cumplir normas de higiene estrictas y están bajo continuo 
control. 
Impacto ambiental la alteración del medio ambiente, provocada directa o 
indirectamente por un proyecto o actividad en un área determinada, en términos 
simples el impacto ambiental es la modificación del ambiente ocasionada por la 
acción del hombre o de la naturaleza. 
Los proyectos o actividades susceptibles de causar impacto ambiental, en 
cualesquiera de sus fases, que deberán someterse al Sistema de Evaluación de 
Impacto Ambiental. 
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Queso Mozzarella. Es un queso fresco y graso, de pasta blanda y elástica. A nivel 
calórico, indicar que 100 gr. de queso equivalen a 246 calorías. Los elaborados 
con leche de vaca, contiene un 18% de proteínas. 
La Mozzarella está elaborada con leche de vaca, cuajo, sal y ácido cítrico, para 
eliminar su acidez. 
Hilado. Son aquellos que en el proceso de fabricación reciben un tratamiento 
térmico mecánico que tiene como objetivo fundir las proteínas y alinear sus fibras. 
Este proceso se llama hilado, y consiste en estirar repetidas veces la cuajada 
caliente. 
Proyecto Se entiende por proyecto a una planificación consistente en un conjunto 
de actividades que se encuentran interrelacionadas y coordinadas, con el fin 
expreso de alcanzar resultados específicos en el marco de las limitaciones 
impuestas por factores previos condicionantes: un presupuesto, un lapso de 
tiempo o una serie de calidades establecidas. 
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Apéndice B-1. Encuesta. 
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Apéndice B-2. Entrevista 
Universidad Nacional de ingeniería 
Recinto universitario Pedro Arauz Palacios 
MGPD XVI 
La presente entrevista tiene como objetivo determinar el consumo de queso mozzarella en los 
restaurantes de los distritos; I, III Y V. La información obtenida es de carácter confidencial, no para 
fines de lucro, sino para realizar un trabajo de tesis de Maestría. 
 
Fecha:   Distrito:    
 
 
¿Cuál es el nombre del restaurante? 
 
 
El restaurante, ¿Consume queso mozzarella? 
 
 
¿Para qué tipo de alimento lo utilizan? 
 
 
¿Qué cantidad de queso mozzarella consumen a la semana? 
 
 
¿A quién y donde lo compra? 
 
 
¿Cuánto pagan por libra? 
 
 
¿Qué característica debe de tener un buen queso mozzarella? 
 
 
¿Estaría dispuesto a cambiar de proveedor? Si o No ¿porque? 
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La presente entrevista tiene como objetivo de conocer la oferta de queso mozzarella en los 
restaurantes de los distritos; I, III Y V. Así como los precios de venta. La información obtenida es de 
carácter confidencial, no para fines de lucro, sino para realizar un trabajo de tesis de Maestría. 
 
 



































¿Cómo elabora el queso mozzarella? 
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Apéndice C-1. Tabla de restaurantes inscritos en Managua. 
Fuente: Asociación de restaurantes de Managua. 
 
ASOCIACIÓN DE RESTAURANTES DE MANAGUA - Conocida como CANIRES 
 
BASE DE DATOS RESTAURANTES - 2019 
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32 ASADOS HORSAN 1-Un tenedor Puerto Salvador Ayende Primer Modulo MI 84011081 
33 ASADOS MOMOTOMBO 1-Un tenedor Costado opuesta Gasolinera Uno Plaza El Sol 82341229 





























37 ASIA 1-Un tenedor Rotonda Bello Horizonte 3 al Sur 22400455 









Rotonda Bello Horizonte 25 vrs al Sur, 1 c arriba, Costado 

















































Villa Libertad Calle Principal 22533692 




Bar Lounge Daniel Carne de 
Res 
 
Planes de Altamira, del Hospital Monte España 2c. Al 




47 BARU 0-Categoria D Club Terraza 800 mts al este, frente al Super Selecto 22255466 
48 BIN BIN 3-Tres tenedores Km 10.8 carretera Sur, Plaza Ticomo 22658330 










Colonia El Dorado, de donde fue la Casa de las Bromas 3 c 




51 BOTANICOS 1-Un tenedor Plaza Eclipsse, modulo M-14 89105416 
52 BREAKTIME CAFÉ 0-Categoria D Centro Comercial San Francisco, M-H3 22780533 





















































De donde fue el Banco Popular Monseñor Lezcano 3 c. al 




60 BUFFET Q'GUSTO 2-Dos tenedores DEL HOTEL SEMINOLE 2C AL SUR 1C OESTE 22255359 
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65 BURGUER KING GALERIAS 3-Tres tenedores Galeria Santo Domingo area food Court 22765010 























































































75 CALIFORNIA 1-Un tenedor Parada Los Cocos 7 c al sur, San Judas 83772096 















78 CAMPERO PLAZA INTER 3-Tres tenedores Centro Comercial Plaza Inter Area Food Court 22223115 

















CC. Camino de OrienteEdif. E. Módulo A-3 22782949 
82 CAPITAN MORGAN 0-Categoria D Rotonda El Periodista, Plaza El Caracol 76069992 
83 CARIBBEAN HOUSE 0-Categoria D Ticuantepe, de telcor 1 c al Sur, detrás de los juzgados 22767675 










CENTRO COMERCIAL METROCENTRO, AREA DE FOOF 




86 CARNE ASADA CHAYITO 1-Un tenedor Cine Rex 75 vrs al Sur frente a Pizzeria Valenti's 22400197 
87 CARNE ASADA EL BUEN SABOR 0-Categoria D Del Ceibo de San Judas 1 1/2 c al Lago 22702189 
88 CARNE ASADA LAS PRIMAS 0-Categoria D Villa San Jacinto, contiguo al Puente 22401464 
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95 CASA DEL CAFÉ PLAZA MAYOR 3-Tres tenedores Plaza Mayor, Modulo 1 - 2, Segunda Entrada a las Colinas 22939207 
96 CASA MIA 0-Categoria D Km 12.7 carretera Sur contiguo al Super La Colonia 22717054 
97 CASA MIA 0-Categoria D Tip Top Carretera Masaya, 1c al Sur 22255817 
98 CASA SANTA LUCIA 0-Categoria D Rotonda el Gueguense 2 c abajo, 1 c al Norte, 1/2 c abajo 22669313 
99 COCTELERÍA FUENTE DE VIDA 0-Categoria D Tope sur calle principal de Ciudad Jardín 22493536 
100 CHAO WANG 2-Dos tenedores Iglesia Pio X, 5 c al Este 22443186 
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Apéndice C-2. Tabla de pago del préstamo. 
 
Mes Interés Capital Cuota Saldo 
1 
   
69,884.67 
2 9,783.85 3.77 9,787.62 69,880.90 
3 9,783.33 4.30 9,787.62 69,876.60 
4 9,782.72 4.90 9,787.62 69,871.70 
5 9,782.04 5.59 9,787.62 69,866.12 
6 9,781.26 6.37 9,787.62 69,859.75 
7 9,780.36 7.26 9,787.62 69,852.49 
8 9,779.35 8.28 9,787.62 69,844.21 
9 9,778.19 9.43 9,787.62 69,834.78 
10 9,776.87 10.76 9,787.62 69,824.02 
11 9,775.36 12.26 9,787.62 69,811.76 
12 9,773.65 13.98 9,787.62 69,797.78 
13 9,771.69 15.93 9,787.62 69,781.85 
14 9,769.46 18.17 9,787.62 69,763.68 
15 9,766.92 20.71 9,787.62 69,742.97 
16 9,764.02 23.61 9,787.62 69,719.37 
17 9,760.71 26.91 9,787.62 69,692.45 
18 9,756.94 30.68 9,787.62 69,661.77 
19 9,752.65 34.98 9,787.62 69,626.80 
20 9,747.75 39.87 9,787.62 69,586.93 
21 9,742.17 45.45 9,787.62 69,541.47 
22 9,735.81 51.82 9,787.62 69,489.65 
23 9,728.55 59.07 9,787.62 69,430.58 
24 9,720.28 67.34 9,787.62 69,363.24 
25 9,710.85 76.77 9,787.62 69,286.47 
26 9,700.11 87.52 9,787.62 69,198.95 
27 9,687.85 99.77 9,787.62 69,099.17 
28 9,673.88 113.74 9,787.62 68,985.43 
29 9,657.96 129.66 9,787.62 68,855.77 
30 9,639.81 147.82 9,787.62 68,707.96 
31 9,619.11 168.51 9,787.62 68,539.44 
32 9,595.52 192.10 9,787.62 68,347.34 
33 9,568.63 219.00 9,787.62 68,128.35 
34 9,537.97 249.66 9,787.62 67,878.69 
35 9,503.02 284.61 9,787.62 67,594.08 
36 9,463.17 324.45 9,787.62 67,269.63 
37 9,417.75 369.88 9,787.62 66,899.75 
38 9,365.97 421.66 9,787.62 66,478.10 
39 9,306.93 480.69 9,787.62 65,997.41 
40 9,239.64 547.99 9,787.62 65,449.42 
41 9,162.92 624.71 9,787.62 64,824.71 
42 9,075.46 712.16 9,787.62 64,112.55 
43 8,975.76 811.87 9,787.62 63,300.68 
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44 8,862.10 925.53 9,787.62 62,375.15 
45 8,732.52 1,055.10 9,787.62 61,320.05 
46 8,584.81 1,202.82 9,787.62 60,117.23 
47 8,416.41 1,371.21 9,787.62 58,746.02 
48 8,224.44 1,563.18 9,787.62 57,182.84 
49 8,005.60 1,782.03 9,787.62 55,400.81 
50 7,756.11 2,031.51 9,787.62 53,369.30 
51 7,471.70 2,315.92 9,787.62 51,053.38 
52 7,147.47 2,640.15 9,787.62 48,413.23 
53 6,777.85 3,009.77 9,787.62 45,403.46 
54 6,356.48 3,431.14 9,787.62 41,972.32 
55 5,876.12 3,911.50 9,787.62 38,060.82 
56 5,328.51 4,459.11 9,787.62 33,601.71 
57 4,704.24 5,083.39 9,787.62 28,518.32 
58 3,992.56 5,795.06 9,787.62 22,723.26 
59 3,181.26 6,606.37 9,787.62 16,116.89 
60 2,256.37 7,531.26 9,787.62 8,585.64 
61 1,201.99 8,585.64 9,787.62 - 0.00 
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Apéndice D-14. Registro sanitario. 
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Apéndice E-1. Norma de etiquetado de alimento. 
1. Objetivo. 
 
Establecer los requisitos mínimos que deben cumplir las etiquetas de alimentos pre 
envasados para consumo humano, tanto para la producción nacional como 
productos importados. 
2. Principios generales. 
 
Los alimentos pre envasados no deberán describirse ni presentarse con un 
etiquetado en una forma que sea falsa, equívoca o engañosa, o susceptible de 
crear en modo alguno una impresión errónea respecto de su naturaleza en ningún 
aspecto. 
Los alimentos pre envasados no deberán describirse ni presentarse con un 
etiquetado en los que se empleen palabras, ilustraciones u otras representaciones 
gráficas que se refieran a, o sugieran, directa o indirectamente, cualquier otro 
producto con el que el producto de que se trate pueda confundirse, ni en una forma 
tal que pueda inducir al comprador o al consumidor a suponer que el alimento se 
relaciona en forma alguna con aquel otro producto. 
Etiquetado obligatorio de los alimentos pre envasados. 
 
En la etiqueta de alimentos pre envasados debe aparecer la siguiente información 
según sea aplicable al alimento que ha de ser etiquetado, excepto cuando 
expresamente se indique otra cosa en una Norma Técnica Nicaragüense 
específica de producto. 
Nombre del alimento. 
 
El nombre debe indicar la verdadera naturaleza del alimento y, normalmente, debe 
ser específico y no genérico: 
Cuando se hayan establecido uno o varios nombres para un alimento en una 
Norma Técnica 
Nicaragüense, debe utilizarse por lo menos uno de estos nombres. 
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En otros casos, debe utilizarse el nombre prescrito por la legislación nacional. 
 
Cuando no se disponga de tales nombres, debe utilizarse un nombre común o 
usual consagrado por el uso corriente como término descriptivo apropiado, que no 
induzca a error o engaño al consumidor. 
Se podrá emplear un nombre "acuñado", "de fantasía" o "de fábrica", o  una 
"marca registrada", siempre que vaya acompañado de uno de los nombres 
indicados en las disposiciones anterior mente. 
En la etiqueta junto al nombre del alimento o muy cerca del mismo,  aparecerán 
las palabras o frases adicionales necesarias para evitar que se induzca a error o 
engaño al consumidor con respecto a la naturaleza y condición física auténticas del 
alimento que incluyen, pero no se limitan al tipo de medio de cobertura, la forma de 
presentación o su condición o el tipo de tratamiento al que ha sido sometido, por 
ejemplo, deshidratación, concentración, reconstitución, ahumado. 
Lista de Ingredientes. 
 
Salvo cuando se trate de alimentos de un único ingrediente, deberá figurar en la 
etiqueta una lista de ingredientes. 
La lista de ingredientes debe ir encabezada o precedida por un título apropiado 
que consista en el término "ingrediente" o la incluya. 
Deben enumerarse todos los ingredientes por orden decreciente de peso inicial 
(m/m) en el momento de la fabricación del alimento. 
Cuando un ingrediente sea a su vez producto de dos o más ingredientes, dicho 
ingrediente compuesto podrá declararse como tal en la lista de ingredientes 
siempre que vaya acompañado inmediatamente de una lista entre paréntesis de 
sus ingredientes por orden decreciente de proporciones (m/m). Cuando un 
ingrediente compuesto, para el que se ha establecido un nombre en una Norma 
Técnica Nicaragüense o en la legislación nacional, constituya menos del 25 por 
ciento del alimento, no será necesario declarar los ingredientes, salvo los aditivos 
alimentarios que desempeñan una función tecnológica en el producto acabado. 
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Contenido neto y peso escurrido. 
 
Debe declararse el contenido neto en unidades del "Sistema Internacional de 
Unidades" (Sistema Métrico). 
El contenido neto deberá declararse de la siguiente forma: 
 
a) en volumen, para los alimentos líquidos; 
 
b) en peso, para los alimentos sólidos; 
 
c) en peso o volumen, para los alimentos semisólidos o viscosos. 
 
Además de la declaración del contenido neto en los alimentos envasados en un 
medio líquido deberá indicarse en unidades del Sistema Internacional  de 
Unidades (sistema métrico) el peso escurrido del alimento. A efectos de este 
requisito, por medio líquido se entiende agua, soluciones acuosas de azúcar o  
sal, zumos (jugos) de frutas y hortalizas en frutas y hortalizas en conserva 
únicamente, o vinagre, solos o mezclados. 
Nombre y dirección. 
 
Deberá indicarse el nombre y la dirección del fabricante, envasador, distribuidor, 
importador, exportador o vendedor del alimento. 
País de origen. 
 
Debe indicarse el país de origen del alimento cuando su omisión pueda resultar 
engañosa o equívoca para el consumidor. La declaración del país de origen debe 
aparecer de las siguientes maneras: Hecho en (nombre del país), Elaborado en 
(nombre del país) o Fabricado en (nombre del país) o Producto Centroamericano 
hecho en (nombre del país centroamericano. 
Cuando un alimento se someta en un segundo país a una elaboración que cambie 
su naturaleza, el país en el que se efectúe la elaboración deberá considerarse 
como país de origen para los fines del etiquetado. 
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Identificación del lote. 
 
Cada envase debe llevar grabada o marcada de cualquier otro modo, pero de 
forma indeleble, una indicación en clave o en lenguaje claro, que permita identificar 
el lote. La declaración debe iniciar con la palabra “lote”, puede ir seguido de la 
identificación del mismo o indicar dónde está identificado. 
Registro Sanitario. 
 
Deberá indicarse el Registro Sanitario emitido por el Ministerio de Salud. La 
declaración debe iniciar con la siguiente frase “Reg. San. o Registro Sanitario 
seguido del número del registro”. No se permite declarar el número de licencia 
sanitaria. 
Marcado de la fecha de vencimiento e instrucciones para la conservación 
 
El marcado de la fecha de vencimiento debe ser colocada directamente por el 
fabricante y no ser alterada ni estar oculta. En caso de que no se indique esta 
fecha en las condiciones antes mencionadas el formato podrá ser ajustado y 
colocado por el importador, aportando a la autoridad competente la información 
técnica del fabricante para la indicación de la fecha de vencimiento únicamente. 
Si no está determinado de otra manera en una Norma Técnica Nicaragüense 
específica de producto, regirá de la manera siguiente: 
a)  Se declarará la fecha empleando una de las siguientes frases: 
Vence 
Consumir antes de 
Fecha de caducidad 
Expira 
Consumir preferentemente antes de O cualquier otra frase que indique claramente 
al consumidor la fecha del vencimiento 
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b) Esta constará por lo menos de: El día y el mes para los productos que tengan 
una duración mínima no superior a tres meses; el mes y el año para  productos 
que tengan una duración de más de tres meses. Si el mes es diciembre, bastará 
indicar el año. 
El día, mes y año deberán declararse en orden numérico no codificado, con la 
salvedad de que podrá indicarse el mes con letras en los países donde este uso 
no induzca a error al consumidor. 
Instrucciones para el uso. 
 
La etiqueta debe contener las instrucciones que sean necesarias sobre el modo  
de empleo, incluida la reconstitución, si es el caso, para asegurar una correcta 
utilización del alimento. 
REQUISITOS OBLIGATORIOS ADICIONALES. 
 
Etiquetado cuantitativo de los ingredientes. 
 
Cuando el etiquetado de un alimento destaque la presencia de uno o más 
ingredientes valiosos y/o caracterizaste, o cuando la descripción del alimento 
produzca el mismo efecto, se debe declarar el porcentaje inicial del ingrediente 
(m/m) en el momento de la fabricación. 
Asimismo, cuando en la etiqueta de un alimento se destaque el bajo contenido de 
uno o más ingredientes, debe declararse el porcentaje del ingrediente (m/m) en el 
producto final. 
La referencia en el nombre del alimento a un determinado ingrediente no 
implicará, este hecho por sí solo, que se le conceda un relieve especial. La 
referencia, en la etiqueta del alimento, a un ingrediente utilizado en pequeña 
cantidad o solamente como aromatizante, no implicará por sí sola, que se le 
conceda un relieve especial. 
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Las etiquetas que se pongan en los alimentos pre envasados deben aplicarse de 
manera que no se separen del envase. 
Los datos que deben aparecer en la etiqueta, en virtud de esta norma o de 
cualquier otra Norma Técnica Nicaragüense deben indicarse con caracteres 
claros, bien visibles, indelebles y fáciles de leer por el consumidor en 
circunstancias normales de compra y uso. 
Cuando el envase esté cubierto por una envoltura, en ésta debe figurar toda la 
información necesaria, o la etiqueta aplicada al envase deberá poder leerse 
fácilmente a través de la envoltura exterior o no deberá estar oscurecida por ésta. 
El nombre y contenido neto del alimento deben aparecer en un lugar prominente   
y en el mismo campo de visión. 
Idioma. 
 
Cuando el idioma en que está redactada la etiqueta original no sea en idioma 
español, debe colocarse una etiqueta complementaria, que contenga la 
información obligatoria incluida en los apartados 
5,1; 5,2; 5,4; 5,5; 5,6; 5,8; 5,9 y 6 que establece este reglamento, en el idioma 
español. 
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 Gerente de planta. 
 
Resumen: Planear y controlar la producción. 
Descripción del cargo: 
 Supervisar a los operarios durante la producción de manera que estos 
realicen sus actividades de forma eficiente. 
 Control de la producción. 
 Planear todas las actividades relacionadas con la producción. 
 Controlar los niveles de inventarios tanto de materia prima como de 
producto terminado. 
Análisis de cargo: 
 
A. Requisitos intelectuales: 
 Educación: Universitaria, ingeniero industrial. 
 Experiencia: 3 años en cargos similares. 
 Aptitudes: Liderazgo, responsabilidad, honestidad y espíritu crítico. 
B. Requisitos físicos: 
 Esfuerzo físico: Únicamente visual e intelectual. 
C. Responsabilidad implícita: 
 Mobiliario y equipo de oficina, y de producción en proceso. 
D. Condiciones de trabajo: 
 Ambiente: Condiciones apropiadas, (oficina propia) 
 Seguridad: Condiciones consideradas como de poca peligrosidad. 
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 Seguridad: Condiciones 
peligrosidad. 








 Contador general. 
 
Resumen: Elaborar los estados financieros de la empresa. 
Descripción del cargo: 
 Archiva las facturas de venta y gastos. 
 Lleva un control detallado de los ingresos y egresos de la empresa. 
 Registra el inventario de materia prima y producto terminado. 
 Elabora las nóminas de pago para cada trabajador. 
 Realiza los estados de cuenta de la empresa. 
 
Análisis de cargo: 
 
A. Requisitos intelectuales: 
 Educación: Universitaria, Lic. Contaduría pública. 
 Experiencia: 2 años, periodo que se juzga necesario para adquirir 
habilidades como mecanografía, redacción y atención al cliente. 
 Aptitudes: Orden, puntualidad y responsabilidad. 
B. Requisitos físicos: 
 Esfuerzo físico: no realiza esfuerzo físico, únicamente visual e 
intelectual. 
C. Responsabilidad implícita: 
 Entrega documentos en tiempo y forma. 
D. Condiciones de trabajo: 
 Ambiente: Condiciones apropiadas, (oficina propia) 
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 Secretaria administrativa. 
 
Resumen: Organiza las actividades del gerente general y coordina las 
actividades entre los demás departamentos. 
Descripción del cargo: 
 
 Ordena la agenda del gerente general. 
 Recopila la información concerniente a los departamentos de 
administración y ventas y de producción. 
 Gestiona asuntos generales, entre ellos la redacción de cartas, 
memorando, etc. 
Análisis de cargo: 
 
A. Requisitos intelectuales: 
 Educación: Técnica, Secretaria ejecutiva. 
 Experiencia:2 años, periodo que se juzga necesario para adquirir 
habilidades como mecanografía, redacción y atención al cliente. 
 Aptitudes: Orden, puntualidad y responsabilidad. 
B. Requisitos físicos: 
 Esfuerzo físico: no realiza esfuerzo físico, únicamente visual e 
intelectual. 
C. Responsabilidad implícita: 
 Entrega de documentos en tiempo y forma. 
D. Condiciones de trabajo: 
 Ambiente: Condiciones apropiadas. 
 Seguridad: Condiciones consideradas como de poca peligrosidad. 
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 Vendedor/ Conductor 
 
Resumen: Vender producto a los clientes y manejar el camión. 
Descripción del cargo: 
 Ejecuta las actividades de venta. 
 Entrega los recibos a los clientes. 
 Descarga y carga del producto. 
 
Análisis de cargo: 
 
A. Requisitos intelectuales: 
 Educación: Técnico en mercadeo. 
 Experiencia: 2 años en puestos similares. 
 Aptitudes: Dinámico, ordenado y proactivo. 
B. Requisitos físicos: 
 Esfuerzo físico: Movimiento constante de brazos y piernas para la 
carga y descarga del producto. 
C. Responsabilidad implícita: 
 Distribución del producto terminado. 
D. Condiciones de trabajo: 
 Ambiente: Ambiente natural de las calles del municipio de Managua 
 Seguridad: Condiciones consideradas a veces peligrosas por 
accidentes de tránsito durante la entrega del producto y robo con 
intimidación. 
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 Supervisor de calidad. 
 
Resumen: Controlar la calidad del producto. 
Descripción del cargo: 
 Controlar la calidad del producto mediante pruebas físico – químicas. 
 Garantizar que el producto cumpla con las condiciones de calidad e 
higiene establecidas. 
Análisis de cargo: 
 
A. Requisitos intelectuales: 
 Educación: Universitaria, Lic. en alimento. 
 Experiencia: 2 años en área de producción. 
 Aptitudes: Honestidad, responsabilidad, liderazgo. 
B. Requisitos físicos: 
 Esfuerzo físico: Movimiento constante de piernas al caminar en el 
área de producción y esfuerzo visual y mental. 
C. Responsabilidad implícita: 
 Producto en proceso. 
D. Condiciones de trabajo: 
 Ambiente: Condiciones normales. 
 Seguridad: Condiciones normales de trabajo. 
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 Operario de producción. 
 
Resumen: Realizar las actividades de procesamiento del producto. 
Descripción del cargo: 
 Operar en el proceso productivo. 
 Transportar el producto en proceso de una maquina a otra. 
 Empacar el producto terminado. 
 Vigilar que las maquinas funcionen de acuerdo a las condiciones 
preestablecidas. 
Análisis de cargo: 
 
A. Requisitos intelectuales: 
 Educación: Secundaria, tercer año aprobado. 
 Experiencia:2 años de experiencia demostrable en manipulación de 
alimentos. 
 Aptitudes: Honestidad, responsabilidad y fortaleza física. 
B. Requisitos físicos: 
 Esfuerzo físico: Movimiento constante de brazos en el manejo del 
producto y de piernas al caminar en el área de producción. 
C. Responsabilidad implícita: 
 Producto en proceso 
D. Condiciones de trabajo: 
 Ambiente: Condiciones apropiadas. 
 Seguridad: Condiciones normales de trabajo. 
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Resumen: Encargado de la entrada y salida del personal y de la seguridad del 
perímetro. 
 Lleva a su cargo la realización de reportes de la asistencia del personal. 
 Cuida la integridad de las instalaciones. 
 Encargado de solicitar identificación a los visitantes. 
 
Análisis de cargo: 
 
A. Requisitos intelectuales: 
 Educación: Tercer año aprobado. 
 Experiencia: 1 año. 
 Aptitudes: Puntualidad, destreza, agudeza visual y fortaleza. 
E. Requisitos físicos: 
 Esfuerzo físico: Movimiento constante de brazos y piernas, ya que 
el trabajo se ejecuta de pie. 
F. Responsabilidad implícita: 
 Seguridad del personal y de las instalaciones de la empresa. 
G. Condiciones de trabajo: 
 Ambiente: Condiciones apropiadas. 
 Seguridad: Condiciones consideradas a veces peligrosas. 
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Apéndice G-1. Proformas. 
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Buenos días estimado, abajo lo solicitado. 
AGROINSUNISA 













Fecha: 30 de Febrero 2019 
 
 
CANTIDAD UNIDAD ARTICULO PRECIO 
US$ 
TOTAL US$ 
42 LITROS QUALACT FCK 1X LITROS 13,00 546,00 
1 1/2 
LITROS 
QUALACT FCK 1X 1/2 LITROS 8,00 8,00 
    0,00 
    0,00 
    0,00 
  SUBTOTAL  554,00 
  DESCUENTO %   
- 
  SUBTOTAL  554,00 
  IVA 15%  83,10 
  TOTAL  637,10 
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Datos del Vendedor 
ELQ- AMM- /2019 


















Acido Cítrico Anhidro 
Acido Fosfórico 85% 
Aceite de Pino 
Acetatos 








Hipoclorito de Sodio 12% 
















Acido Citrico ( 30 Sacos) 
 
 
Sacos de 25 Kilos c/u 
 

























Jabon Liquido Industrial Ph7 
Jabon Liquido Industrial PH11 
Metabisudlfito de Sodio 
Peróxido de Hidrógeno 
Pinesol 
Soda Caustica Liquida 
Soda Caustica en escamas 
Validez de la oferta: 15 dias 
Forma de pag Contado 
 
 






15% IVA $ 
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